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Allerneueſtes 


| 
CITY IYT 


welches lehret, 


wie man auf dieallergenaueffe, delicatefte und 
geſparſamſte Art arbeiten, Die Speiſen wachen, 
und heutiges Tags ſerviren ſoll. 
Nicht minder, wie die ſe mmtlichen Speiſen in 
franzoͤſiſcher und deutſcher Sprache zu benennen, 
auch wie die Kuchenzettel durch die beygeſetzten vier 
Jahreszeiten indren Manieren franzöfifch, englifch 
amd deutfch für 8 bis 60 und mehr Perpaen 
herauszumehmen find, 
Nicht nur 


den jungen Koͤchen und Koͤchinnen, 
| fordern auch jenen ſchr dienlich 


die ben einer Tafel, wegen Abgang eines Controleurs 
Herrſchaften bedienen müffen, ans welchem fie erlernen 
fönnen, wie man dieSpeiſen nennet, und wie diejelbe 
eine vor der anderit,einer herrſchaftlichen 
Tafel jollen aufgsjeßet werden. 


Heraus gegeben 


von. * 
Mr, JEAN NEUBAUER, 


Rue — Excellenz des Herrn Grafen vonder Wahl, 
— Durchl. in Baiern Miniftern ꝛc. 
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Vorrede. 


E⸗— iſt von Anfang der Welt noch 
kein Menſch gebohren worden, 
wird auch keiner gebohren werden, ſo 
lange das große Weltgebaͤude ſtehen wird, 
der allen andern mit ſeinem Thun und 
unternommenen Arbeiten, ſo fleißig und 
muͤhſam er ſolche zu ſeyn erachtet, ſich ge⸗ 
fällig verhalten hätte, oder verhalten 

werde; alſo auch Feiner ein Werk gethan 
bat, oder thun wird, daß ſelbiges nicht 
‚von ein und andern. Eritiichen Tadlern 
—— 2durch 





Vorrede. 


durch die Hechel gezogen, oder wohl gar 
vereitelt werden moͤchte. Einem ſolchem 
Falle wird auch mein gegenwaͤrtiges ſo 
betiteltes Kochbuch ausgeſetzt ſeyn, und 
wie leicht zu erachten, zu gewarten ha⸗ 
ben; jedoch aber nur von denjenigen, 
welche entweder an der Einbildungskraft 
eigener Maͤchtigkeit arbeiten, oder aber 
von ihnen ſelbſt glauben und den Schluß 
faſſen, ſie ſeyen Feiner andern Lehrart bee 
noͤthiget, ſondern ihre eigenen Wiſſen⸗ 
ſchaften und Erdichtungen haben den 
Vorgang in allen Sachen, welche zu 
ihrem Metier nur immer einſchlagen koͤn⸗ 
nen oder moͤgen. Dieſe moͤgen tadeln 
wie fie wollen; ja, ich gebe ihnen die voͤl⸗ 
lige Freyheit, diefes mein Kochbuch zu 
fpiefen, zu braten, und mit vielerley 
Tourmenten zu überhäufen, günne ih: 
nen auchgerne, wennfiein ihrer Kunftund 
daraus geſchoͤpften Wiffenfchaften, fo hoc) 
fich empor geſchwungen, daß fie Feiner Er⸗ 
inmerung bedürfen: ic) meines Orts habe 
er jederzeit erfreuet, wenn ich von 

andern 


Vorrede.. 


andern etwas Neues habe erlernen koͤn⸗ 
nen, ja, noch bis diefe Stunde trage ich 
fehnlichftes Merlangen, noch mehr und 
mehr in der Kocheren gefchärfet zu wer⸗ 
den, weildie Zeit noch nicht kommen ift,; 
wo einer den Zweck erreichet hat, daß er 
mit Wahrheitsgrunddarthunfann, vlg 

ausgelernt zu haben. 


Um aber auf den. Orund zu kom⸗ 
men, und was mich meiſtentheils bewo⸗ 
gen, gegenwaͤrtiges Kochbuch von mir 
auszuſenden; jo merke ſoviel an, daß: 


1. Der heutige Modus zu Fochen 
weit anders befchaffen ift, als in vie 
len fchon herausgegebenen Kochbuͤchern 
welche zu verachten. ich Feineswegs ger 
fonnen bin) zu erfehen und zu probiren 
feyn wird, alfo zwar, daß wer den alten 
Modum zu. kochen, nach dem heutigen 
brauchen wollte, ehender zu einer Bauern⸗ 
hochzeit, als herrfchaftlichen Tafel feinen 
Fleiß angewendet — wuͤrde. uw 


ag 


Vorreder 


2. Viele dergleichen heranogecbene 
Kochbuͤcher ſo difficil und dunkel gefaßt, 
daß ſolche nur derjenige Koch zu brau⸗ 
chen weis, welcher durch eine foͤrmliche 
Uebung den Weg des Dunkeln ſich ſelbſt 
aufklaͤren und erleichtern kann, auch ſchon 
das wahrhafte und geprobte Lob erwor⸗ 
ben, daß er, welches aber viel will ge⸗ 
ſagt haben, ein guter Koch ſey. Hinge⸗ | 
nen dienet | 


3. .Diefe meine Herausgabe megen 
ihrer guten Einrichtung, Ordnung und 
heutiger Manier zu kochen und zu ſervi⸗ 
ten, in Entftehungsfällen nicht nur al⸗ 
lein fuͤr die qualificirteſten, ſondern auch 
fuͤr die neuangehenden Koͤche, ja ſogar 
fuͤr die Koͤchinnen ſelbſten, ſehr leicht, 
nuͤtzlich und lehrmaͤßig. 


4. Werden viele Herrſchaften gefun⸗ 
den, welche eine Freude haben, in der 
Kocherey erfahren zu ſeyn; damit nun 
weder dieſelben viele Muͤhe anwenden 

| möfen, Speifen von . Geſchmacke 

| und 


Vorrede. 


und Abänderung der Jahrszeiten anzu⸗ 
geben, noch auch die Köche nach deroſel⸗ 
ben Contentement ſchwer zu arbeiten ha⸗ 
ben; als habe ich nicht ermangelt, dieſes 
Kochbuch folchergeftalten einzurichten, daB 
man ſowohl den Namen der Spelien, 
und was nach Proportion derfelben bier - 
gu Außerft benoͤthiget ſeyn wird, auf das 
genauefte erfehen kann, wozu ſowohl die 
Menage, als auch die Sahrszeiten auf 
feine Weiſe vergeffen worden. Ja, man 
wird fi) im Stande fehen, in Zeit von 
eimer Stunde ein Menü, oder zu deutfch, 


einen Kuchenzettel, oder nach Belieben 


ein alltägliches Ordinari herausſuchen zu 
koͤnnen. Ferner und 
5. Lehret die taͤgliche Erfahrung, 
daß oft junge Koͤche und Koͤchinnen in 
herrſchaftliche Dienſte kommen, welche 
wegen Abgang der nothwendigen Uebung, 
wenig Wiſſenſchaften von Vielheit der 
Speiſen, derſelben eigentlichen Namen 
und Tractirung beſitzen, welches einenicht 
geringe Beſchwerniß, und gleichſam heim⸗ 
X 4 che 


Vorrede. 


liche Marter verurſachet. Dieſes Uebel 
kann durch gegenwärtige klare Verfaſ⸗ 
ſung gar leicht abgeſchaffet werden, wenn 
man nur fleißig nach erhaltener Vor⸗ 
ſchrift arbeitet, und ſich keine Muͤhe mag 
verdrießen laſſen. Ja, nicht nur allein 
ſolchen Anfaͤngern, ſondern auch 


6. Den herrſchaftlichen Controleurs, 
welche ſchuldig ſind, das ganze Jahr hin⸗ 
durch die Kuchen » oder Speiſezettel zu. 
verfertigen „ wird mein Kochbuch) zur ger, 
fchwinden Dienftleiftung die unvermuthe- 
ten Hände biethen, alfo zwar, daß we⸗ 
der in Formirung und Einrichtung der 
gemeldeten Speifezetteln, als auch in 
‚dem Serviren felbft, ein Fehler ſich her— 

vorgeben wird. Solches koͤnnen nicht, 
minder nn 

7, Meine Herren Kameraden, wel⸗ 


che nebſt der Küche, auch die herrſchaft .· 


liche Tafeln, bey Abgang der Contro⸗— 
leurs, ſerviren muͤſſen, zur Einſicht und 
IRRE ihrer Bedienſtungen aus 

vielen 
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vielen Urſachen, ſo ich hier mit Fleiß 
ſtillſchweigend uͤbergehe, gar nuͤtzlich brau⸗ 
chen; wenn ihnen nur nicht zu ſchwer 
fallen will, dieß mein Buch fleißig zu 
durchgehen, und dem Befinden nach zu 
ſiudiren. Und fuͤrwahr, fie daͤrfen gar 
keine Muͤhe und Fleiß deßwegen anwen⸗ 
den, maßen der Inbegriff deſſelben ſo 
gefaſſet iſt, daß alle Speiſen, welche mit 
franzoͤſiſchen Benennungen angeſetzt ſind, 
wieder in das Deutſche gebracht werden, 
alſo zwar, daß man unmoͤglich hierinnen 
fehlen, oder einer Herrſchaft zur Laſt fal⸗ 
len kann. Sodenn habe ich 


8. Dieſem Werk noch beyfuͤgen wol⸗ 
len, wie die Speiſen im Serviren ge⸗ 
fest, ausgewechfelt, und ohne Soyler ans 
geordnet werben müffen, indem ich und. 
mit mir viele erfeben haben , daß oftmals 
im Serviren Feine Regel in Obacht ge 
nommen worden, fo daß Hors d’aeuvres 
mit Entrees, oder zudeutfeh, Ragout mit 
Eingemachten. vermifchet worden, und 

! “5 was 


vorrede. | 


was zur erſten Tracht gehoͤrt hätte, in 
der zweyten fervirt worden. 


Endlich folger ein ſolch gut einges 
vichtetes Regiſter, daß man ohne vieles 
- Nachdenken, Kerumblättern, oder Aufs 
fuchen, einen ganzen Service nur in dem 
Gedaͤchtniß behalten und dirigiren kann, 
Unterdeffen aber bezeuge ich vor Jeder⸗ 
mann, daßich durch ſothane meine Edi⸗ 
tion feiner Nation von diefem Metier zu 
nahe treten, noch felbige gering zu hal⸗ 
ten. gemeynet feyn will, Nein, ic) habe 
Beute fowohl in Deutfihland, Frankreich 
und Stalien, als andern Orten gefuns 
den, welche nicht nur zu verehrten, fons 
dern auch hoͤchſtens zu bewundern wa⸗ 
ren. 

Dieſes aber wird mir niemand ver⸗ 


argen, oder einem Hochmuthe zuſchrei⸗ 


ben, wenn ich ſage, daß ich mittelſt mei⸗ 
nes Fleißes, Mühe und ſelbſtigen Nach⸗ 
| ſtudirens, bey hoͤchſt und hohen Herr⸗ 
walten, in, bey meinen Herren Collegen 

| ſowohl 


Vorrede, 


ſowohl wegen der Menage im Kochen, 
als dem Kochen felbft, ein nicht geringes 
Lob und Wohlſprechen verdienet babe. 
And wird oft gehdret werden, daß mein 
Kochbuch zuweilen die ftunnme Wahrheit 
von felbiten fpricht; maßen das Werk den 
WVerfaſſer, und nicht der Berfofe das 
Werk beloben wird. 


Findet dieſe — daran ich 
gar keinen Zweifel trage, einen guͤtigen 
Beyfall und Abgang; fo ſtehe ich ſchon 
in Bereitſchaft, ein afideres Werk, wie 
dies von Fleiſch handelt, auf franzoͤſiſche 
Manier und auch von Staliänifchen Tas 
ftenfpeifen, welche bier noch nicht bekannt | 
find, zu verfertigen. Die geneigten Liebe 
haber belieben unterdeffen aus diefer Wer: 
faffung dasjenige, was ihnen nach. ihrem 
Stande, Decomomie und berfelben Me- 
nage und Einrichtung nuͤtzlich und diene 
lich iſt, herauszunehmen. 


Endlich aber iſt dieſes Werk uͤber⸗ 


aus nuͤtzlich fuͤr die Herren Kammerdie 


Vorrede. 


ner, welche bey Herrſchaften zur Tafel 
ſerviren muͤſſen, wo keine Hofmeiſter und 
Controleurs find, es wird fie mein Buch) 
ganz deutlich belehren, daß fie in kurzer 
Zeit im Stande find, eine Tafel zu fers 
viren, ohne Fehler zu machen, indem 
daſſelbe aufs beßte eingerichtet iſt, 
> glle Speiſen zu unter 
ſſcheiden. 
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LE man einen fehönen und quten Bau vers 
fertigen, fo. muß hauptfüchlich ein guter 
Grund geleat werden, alsdann kann man 
ſich verſprechen, daß der Bau wohl gerathe: und 
alſo will ich auch vornaͤmlich am allererſten den 
jungen Herren Koͤchen, wie auch Koͤchinnen zum 
beſten anempfehlen die Kuͤche, wo ſie wohl beob⸗ 
s Achten muͤſſen: 

Erftens, daß diefelbe allezeit — und rein 
gehalten werde, welches —** Nothwendig⸗ 
keit ift. Nicht weniger iſt et 

Zweytens wohl darauf zu fehen, daß das Ge 
ſchitr in der Küche immer rein und fauber abgewa⸗ 
fhen werde, hauptſaͤchlich aber die Kaftrolen oder 
dergleichen Geſchirr, daß fie nicht Fupfericht find, 
wenn man darinnen fochen wills; weil das Kus 
pfer befanntermaßen giftig ift, und ihr Teichtlich 
Im Stande ſeyd, auf ſolche Art enter Herrfchaft 
am Leben zu fehäden, oder doch zum mwenigften 
Krankheit zu verurfachen.- Daher koͤmmt es mir 
ſeht lächerlich und ungereimt vor, wenn die Junge 
fer Haushälterinnen in der ſchwachen Einbildung . 
ſtehen, auch fogar vorgeben, es wäre dem Ges 
ſchitr ein Schade, wenn daffelbe nach dem Gebrauch 

allezeit ſauber gefegt und ı Ä ui werde; Faulheit 

der 





der Weibsbilder ift es. Kupfer ift fein Silber, 
und wenn es wäre, fo glaubte ich meines Erach: 
tens befjer zu fenn, in 10 oder 15 Fahren vor 
300 fl. Küchenfervice anzufchaffen, als einen in; 
mermährenden Lecfen an feiner Gefundheit zu ha⸗ 
ben, welchen man gar Teicht durch unappetitlihe 
Speifen, und unreines Arbeiten erhalten kann. 
Man fehe in Frankreich, Wälfchland und andern 
Ländern Herrfihaftfüchen an, wie ſchimmert und 
glänzt.nicht alles darinnen, man kann fich in den 
‚Kaftrolen fo gut wie im Spiegel fehen; mas iſt 
aber die Urfache? Weil Die Herren Köche in dies 
fen Ländern in den Küchen zu befehlen haben, und 
nicht Haushälterinnen (doch dem Ruhme vderjenis 
gen unbenommen, die auf Reinigkeit und Ordz | 
nung in der Küche gute Obficht tragen.) Was 
für eine Ehre ift e t, wenn Herefchaften oder 
andere Leute in Die Siche kommen, und fehen, daß 
allesewie Gold glänzt! Es ift nur eine Luft, im 
folchen Küchen arbeiten fehen ; noch fo viel Appetit 
macht es den Herrfchaften zu fpeifen: aber der Koch 
muß in feiner Arbeit auch ſauber und nett fen, 
und jederzeit von rechtswegen fein aufgebreitetes 
Tiſchtuch auf der halben Tafel haben, nachdem 
fein Service ſtark ift, damit er feine Speifen dars 
. auf rangiren kann. Das Gefchirr, worinnen er 
arbeiter, ,.muß ‚er gleich zum Säubern abgeben, 
nicht aber dulden, das eines hier, und das andere 
an einem andern Orte ftehen bleibt, weil es nur 
‚Eonfufion verurfacht, vielmehr muß jedes wieder 
an feinen Plag geftellt werden, wo e8 hingehört. 
Es hat nichts zu bedeuten, wenn — F 


1 > u Zu >= 3 
Koch gleich fuͤr ſchlimm ausſchreyen, darum, daß 
er feine Sachen recht und ſauber Haben will. Ein 
fhlimmer Koch nach Geftalt, macht in der Küche 
gute Ordnung nad richtige Service. Denn die 
Regel in der Küche muß eben fo accurat gehalten 
werden, gleichwie bey denen Soldaten; eine Mi; 
nute verderbt vieles, 

Drittens, muͤſſen die, welche das Einkaufen ha: 
ben, dahin trachten, daß fie jederzeit vor ihre 
Hertſchaft das Beſte faufen, und nicht etwa, um 
einen Kreuzer zu erfparen, einen Gulden hinweg: 
werfen: das will fo viel bedeuten; bringen fie er: 
was fchlechtesin Die Küche, der Koch richter es zu, 
fe gut er kann, die Sache aber ift fehlecht, und 
der Koch kaun Feine Mirafel damit wirken, fett 
kann er es auch nicht machen, alsdenn kommt cs 
auf die Tafel, die Herrſchaft it heickel, rührt 
nihte Davon an, da ift ein Gulden weggeworfen, 


um einen Kreuzer zu erfparen, weil die Herrſchaft 


nichts genießen kann. Diejenigen, die das Ein: 
kauſen Haben, find fchuldig, in Zeiten auf den 
Marke zu gehen, und nicht bis um 8 Uhr im Bett 
ju liegen , oder fich mit Käffeetrinfen und Plau— 
dern aufhalten, fondern ihre Schuldigfeir hun, 
damit der Koch jeine Provifion zeitlich befomme, 
und arbeiten kann, wie es ſich gehört. 

Viertens, muß der Koch oder die Köchinn befors 
‚gen, daß das Fleiſch benzeiten zum Feuer kommt, 


‚und die Marmite allezeit vorher mit Waſſer aus⸗ 


waſchen, und hernach zufeßen, aber obacht geben, 
daß «8 wohl abgefaumet wird, und wenn es in 


Sud tommt, ganz langſam fie ieden laſſen, damit 
A 2 nn. Se DE 
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die Bouillon klar bleibt, und nicht glauben, wie 
es viele giebt, und mir ſelber ſchon geſagt worden, 
das Fleiſch muß ſtark ſieden, wenn es ſiedet, ſo 
wird es linder: das iſt nicht an dem; denn nach 
dieſem muß es mit Waſſer aufgefuͤllt werden, das 
Fleiſch verliert feinen Geſchmack, und die Bonils 
Ion gleicht einer Kuttelſuppe. Nenn es eine 
‚Stunde geforten hat, fo thut man die Wurzeln 
hinein, nämlich: Peterfillwurzel, Zelferi, Paftes 
nat, gelbe Ruben und Bori: hernach kann man 
einen Kalbstnochen dazu thun, fü giebt es eine 
Bonillon, die eine Farbe wie Gold hat, und über: 
aus aut ift, es darf über fein Gewürz dazu gethan 
werden, mie es viele in Gebrauch haben, meil es 
der Geſundheit nicht zuträglich ift, fondern man. 
bediene fich nur der Kräuter und Wurzeln, das ift 
das gefündefte und, ſchmackhafteſte Gewürz, die 
Geſundheit zu erhalten, weil alle Kräuter erfris 
fchen und anfeuchten. 

Jetzt folger, eine Bonillon zu machen, wie man 
fie bey den Höfen Mundfuppen nennt, Über auf 
franzöfifch eine Bonillon, welche man auch bey 
einer Tafel machet: | 


| J. | 
Man muß allegeit ein Stuͤck Zleifh nehmen 

vom Schlegel, und abfonderlich ift es gut von 
der untern Seite, dazu kommt Kalbsfnochen, ein 
Stuͤck magers Hammelfleifch, wenn man es haben 
fann, ein altes Huhn ober zwey, nachdem man 
viel vonnörhen hat, Diefes feße zu, und thue es 
fauber verfaumen: wenn es anfängt zu fieden, fo 
thue es zurück, und laß es. ganz langſam fieden, 
| wie 
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wie ſchon oben gemeldet worden, thue die oben 
erfagte Wurzeln dazu, fo wird deine Bonillon 
Far und gut ſeyn. 


Die Bouillon auf eine andere Manier, 
wie es viele franzöfiiche Köche zu mas 

| chen pflegen. ; 

Man nimmt das Fleifch, wie vorher gemeldet, 
eine Bouillon zu machen, thue es in eine Mars 
mite, thue dazu ein wenig Waſſer, feß fie auf 
das Feuer, und laß langſam anziehen, als wie 
eine leichte Jus, hernach fill es an mit Waſſer, 
und laß langſam fieden, thue die Wurzel dazu, 
fo wird die Bouillon eine Farbe haben, gleich eis 
ner leichten us, es iſt eine gute Bonillon. Aber 
heutiges Tags giebt es viele Herrfchaften , die 
feine Sauce niehr lieben, wenn fie ftarfe Farbe 
hat, fondern fie wollens naturel klar, und im 
der Farbe wie Gold baden, welches ich auch felbft 
vor gut und apperitlich halte, | 
Es giebt aud) wiederum Köche, welche das 
Rindfleiſch zufegen, wie ſchon gemeldet , das 
Kalbfleifch und die Hennen braten fie am Spieß 
halb ad, und thun es hernach zur Bouillon, es 
ift auch gut. An den großen Höfen thut man 
auch ein paar alte Rebhuͤhner zu der Bonillon, 
das giebt auch einen guten Gefchmad, 


Eine Zus zu machen. 

Man nimmt mageres Nindfleifch, fchneidet es 
zu Schnißen, und belegt das Kaftrol auf dem 
Boden damit, hernach ſchneidet man die vn | 
ſcheibenweis, und fegt fie auf das Fleiſch, hernach 

u > er thue 
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thue man dazu von allerhand Wurzeln, wie in. 
die Bonillon, man nimmt auch Kalbileifch dazu, 
und ein klein wenig Kundelkraut, welches einen 
Geſchmack giebt, thue ein wenig Waſſer dazu, 
(25 es: auf das Feuer, wo e8 nicht zu flarf iſt, 
laß es anziehen, bis es unten braun wird, als» 
denn fuͤll es auf mit Bouillon, und laß es lang: 
ſam fieden, ‚bis das Fleiſch ausgeſotten hat, als⸗ 
denn wird es durch ein feines Sieb, oder nod) befr 
fer, durch eine faubere Serviette paffirt, die Sers 
vierte aber allezeit vorher in friſches Waffer einges 
tunkt, damit-die us feinen Geſchmack befommt; 
fo wird. die Zus klar und gut ſeyn. 


Auf eine andere Manier, wie es viele 
Franzoſen machen. 

Sie legen vorher Speck auf den Boden des 
Kaſtrols, hernach die Zwiebel darauf, nachdenr‘ 
nehmen fie das Rindfleiſch, auch dazu Schunfen, B 
Kalbfleiſch und die Wurzeln, wie vorher gemel⸗ 
det, und laſſen es hernach anziehen, wie ſchon 
geſagt worden: ſie iſt zut und ſtark, aber den 
Herrſchaften wegen der Schunken zu ſtark. Ue— 
berdies giebt es viele Herrſchaften, die keine 
Schunken eſſen und eſſen daͤrſen, weil ſie ihnen 
in die Suppen und Sauces zu ſtark ſind. 


Ein- Conſomm⸗ zu machen, oder auf 

frauzoͤſiſch Refruron.- 
Mannimmtein Stuͤck mageres Rindfleiſch, ein 
Stuͤck mageres Kalbfleiſch, auch ein Stück gutes 
Hammelſleiſch vom Schlegel, eine alte Henne, 
ein altes Rebhuhn, einen Faſan, thut alles blan⸗ 
| hir, 
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chiren, aber nur ein wenig; wenn das Waſſer ſie⸗ 
det, thut man es hinein: ſobald es einen Sud ge⸗ 
than hat, thue es gleich wiederum heraus, her: 
nad) thue es in einen Fleinen Marmite, thue dazu 
ein Stüf Schunfen, Wurzeln, wie fchon gemel: 
det ift, füll es mit guter Bonillon auf, feß zum 
Feuer, laß langſam fieden, bis das Fleifch aus: 
geforten hat, hernach pafjirt durch eine Gerviette, 
Damit bedienet man fid) zu den Saucen; eg giebt 
ftarfe Saucen und guten Gufto. Man kann dies 
fen Conſomme auch auf die Art machen, wie oben 
die Bouillons zu machen gemeldet worden, ohne 
blanchiren, fondern im Keſſel anziehen laſſen. 


Eine gute Coulis auf die heutige Façon 
zu machen, ° 

Belege das Kaſtrol mir Kaldfleifch, nimm dazu 
von allerhand Wurzeln, und ein paar Zwiebeln, 
auch ein wenig Schunfen, wenn du einen haft, 
Baſilicum, Thymian, ein wenig Lorberblat, thue 
dazu ein wenig frifches Waſſer, feße es auf das 
Feuer, aber nicht zu ftarf, laß es anziehen gleich. 
wie ein Glace, hernach thue das Fleifch heraus in 
ein fauberes Geſchirr, wo der Saft dabey bleibt, 
in das Kaftrol thue Butter hinein, feß es auf ein 
langſames Feuer, bis du die Glace haft mit dem 
Butter abgeldst, hernach thue Mehl dazu, foviel 
du glaubft vonnöthen zu haben, laß es nach und 
nach fchön gelb werden, alsdenn füll es auf mit 
Bouillon und Jus, wie die Farbe feyn muß, gleich» 
wie das ſchoͤnſte Gold, thue dazu das Fleifch, wel⸗ 
ches du haft herausgethan, laß es langfam vorne 
weg fieden, und thue es.allezeit abfaumen, fo kommt 
| A4 | alle 
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alle Fette und Faum hinweg, und deine Coulis 


wird gut und klar werden, wie das fhönfte Gold; 


- wenn das Fleiſch ausgefotten hat, thue es in ein 


Haartuch fauber paſſiren, aber nicht mit einem 
Löffel, fondern das Haartuch darf nur gefchüttelt 
werden, daß es klar durd)lauft; das ift eine Cou— 
lis, wo man heutiges Tags feine befjere machen 
fann, und aus diefer Lirfache habe ich feine ans 
dere hier herfchreiben wollen , weil fie ohnedem 
ſchon bekannt find. Doc will ich noch eine Fleine 


Coulis angeben, welche für diejenige dienet, die 


ein Fleines otdinaires zu machen haben, und gerne 
eine gute Sauce haben möchten, aber es nicht recht 
anzuftellen wiſſen. Weil fie nichts dazu haben, 
um eine rechte Coulis zu machen, fo dienet Diefe 
bürgerliche Coulis, welche auch ſchoͤn und gut ift, 


aber die Kräften nicht hat. Man ſchneidet einen 


Zwiebel von der Hand, thut ihn in einen Kaſtrol 
mit ein wenig Butter, und läßt es auf dem Feuer 
anzichen, aber nicht gelb, hernach thut man Wiehl 


Dazu, fo viel man haben will, hernach laß es auf 
dem Feuer fchön braun werden, füll es auf mit 


klarer Bonillon, thue dazu ade Sorten Wurzeln, 
ein wenig Bafilicum und Thymian, ein. wenig 
Lorberblat, laß es langſam fieden, faume es 
wohl ab, daß die Fette alle hinwegkommt; wenn 
fie wohl verkocht hat, alsdenn thue fie paſſiren, 


wie oben gemeldet, fo wirft du eine recht ſchoͤne 
Sauce davon machen Fönnen, welche gur und Flar 


ift, ohne Unfoften, und ift weit befjer, ‚als eine 
Einbrennſauce, die viele machen. Diejes ift nichts, 
als wenig mehrere Mühe, aber weit befjer. 


‚Eine 


Eine fehöne und gute Glace zu machen 

Thue in einen Kaflrol Kalbfleifch, auch ein mes 
nig Schunfen, was du haft, etliche ganze Zwiebel 
von alleehand Wurzeln, Bafilicum, —5 
ein wenig Lorberblat, thue ein wenig friſch Waſ—⸗ 
ſer dazu, ſetz es auf das Feuer, laß es anziehen, 
aber nicht truͤcknen, thue dazu die Fluͤgel, Haͤlſe 
und Maͤgen, was vom Gefluͤgel wegkommt, um zu 
fraren, hernach fuͤll es auf mit guter Bouillon, 
laß langſam fieden, wenn das Fleiſch gut ausge⸗ 
ſotten hat, paſſire es durch eine Serviette, daß 
die Fette bey einem Tropfen wegkommt, alsdenn 
ſetze es in einen Kaſtrol auf ein ſtaͤtes Feuer, laß 
es einſieden, bis es kurz wird; wenn du ſieheſt, 
daß du nicht Farbe genug haſt, daß ſie ausſiehet 
wie eine ſtarke Goldfarbe, ſo thue ein wenig Jus 
dazu, ſo viel, bis ſie die Farbe recht bekommt; 
wenn die Glaͤce kurz genug eingeſotten hat, ſo 
thue es vom Feuer hinweg, und thue etliche Tro⸗ 
pfen friſch Waſſer dazu, dieſes iſt ein großer Vors 
theil, den hundert nicht wiſſen, und Feine Bouil—⸗ 


lon, wie es viele im Gebrauch haben. Deine 


Glace wird hell und klar bleiben bis auf den letz⸗ 
ten Tropfen, und wenn du fie brauchft, thue alles 
zeit etliche Tropfen frifches Waſſer daran: die 
Probe wird den Meifter loben, Ä 


Eine weife Eoulis auf die heutige Facon 
zumachen, die zu gebrauchen und im Vor⸗ 
xrath zu machen ift, wenn man große 
| Tafel hat. 
Thue ein Stu Butter in einen Kaftrof, ein 
A5 | feines 
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feines Mehl, nachdem du Coulis vonnöthen haft, 
auch etliche Eyerdotter, rühre es untereinander, 
thue dazu von allerhand Wurzeln, ganze Zwiebel, 
Bafılieum, Thymian, ein wenig Lorberblat und 
etliche Champignons, thue dazu gute Bonillon, 
feße es auf das Feuer, laß es wohl abrühren, bis _ 
es wohl kochet, hernach laß es ftät fortfieden, bis 
das Mehl wohl verfoche ift, hernach nimm es 
vom Ferner hinweg, thue es durch‘ ein Haareuch 
pafliren, und bediene Dich derfelben zu deu weißen 
Saucen, fie werden gut und ſchoͤn feyn. 


Eine Bechemelle zu machen. 


Thue in einen Kafteol ein Stuͤck Butter, thue 
dazu Zwiebel und allechand Wurzeln, wie auch ein 
wenig Thymian und Baſilicum, auch ein wenig 
Schunfen, wenn du einen haft, auch etliche Cham: 
pignons und Teiffel, feß es auf das Feuer, Taf es 
ein wenig paffiven, hernach thue das Mehl dazu, 
fo viel du im Sinn haft zu machen, füll es auf 
mit gutem füßen Rahm, feß es auf bas Feuer, 
thue es wohl rühren, bis es anfängt zu fochen, 
hernach laß es ftdt fortfochen, bis das Diehl wohl 
verkocht ift, aledenn paflire durch ein Haartuch 
mit einem Löffel, weil es ein wenig dick feyn muß, 
gleihwie ein leichtes Kindskoch: hernach wenn * 
Du did) Damit in den-Pleinen Paftetlein bedienen, 
oder fie zu der Silde brauchen willſt, fo thue dazu ° 
einen Löffel voll Confomnid, fo wird es gut feyn. 
Das andere, wo man es brauchen kann, wird 
hernach folgen, und mehr erplicirt werden, 


Eine 
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Eine feine Ollia zu machen. 

Timm ein Stüf Rindfleifch, ein Stuͤck Ham; 
melfleiſch, ein Stuͤck Kalbfleiſch, eine alte Henne, 
einen Kapaunen, einen Faſanen, ein altes Reb— 
Huhn, ein gefälchtes ſchweinernes Rippenſtuͤck, 
eine Cervelatwurſt, dieſes alles muß blanchirt 
werden im Waſſer, hernach nimm von allerhand 
Gemuͤß und Wurzel, die Wurzel ſchon geſchnitten, 
von einer Façon, wie du willſt, dieſes muß auch 
alles blanchirt werden, wie auch ganze Zwiebel, 
hernach thue dein SFleifch das grobe auf den Boden. 
in einen Keſſel, das Gemäß thue fchön mit Binds 
faden zufammen binden, ein jedes.a parte, thue 
es auf das Fleiſch legen, das Geflügel und Wur—⸗ 
zel auf die Höhe, fülles an mit guter Bonillon, 
laß es ftät fieden, bis alles wohl lind ift, einiges 
aber, fo bald ind twird, mußt du herausnehmen, 
bis alles zufammen find iſt; wenn dann alles wohl 
gekocht hat, fo thue Die Bonillon davon durch eine 
Serviette paſſiren, daß die Fette bey einem Treo; 
pfen wegkommt, alsdenn rangire dein Fleiſch; als 
nämlich: das Hammelfleiſch und das ſchweinerne 
nebft der Cervelatwurſt und dem Geflügel, rangire 
es in einen Kaftrol, das Gemüß und Die Wurzel 
dazu, thue die Fette, welche dir Übergeblieben, 
dazu von Diefer Bouillon, nimm ein wenig ans 
dere Bonillon Dazu, wenn diefe nicht langet, um 
warn zu halten; die paffirte Bonillon aber feße 
auf das Feuer, laß fie langſam einfieben, damit 
fie klar Eleibt, daß dir fo viel Becherlein uͤberblei— 
ben, fo viel Perfenen bey der Tafel find, alss 
denn wenn zur Tafel ſervirt wird, fo fülfe deine 
Bouil⸗ 
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Bouillon ein in die Chocoladebecher, und ſervire es 
aleich, Das Fleifch davon rangire ſchoͤn in diejeni⸗ 
gen Schüffeln, wo du zu ferviren haft, das Ger 
müß und die Wurzeln müfjen auch dazu vangire 
werden, man fann auch Bratwürfte dazu geben, 
halb gebraten und halb geforten, und ſo wird dein 
Dille gut und ſtark ſeyn. 


Un Oille a Vefpagnole. 


Eine ordinaire Ollia zu machen, wieman 
es in Wälfchland und Spanien mad)t. 


Man nimmt nur ein Stäf Rindfleiſch, ein 
Stuͤck Hammelfleifch, ein Stuͤck Kalbileifch, ein 
Stuͤck Schunfen, oder ein ſchweinernes Rippen⸗ 
ftück, und eine Cervelatwurſt; diefes alles ſetzt 
man zu, wie man eine Bouillon macht: wenn 
Diefes alles lind ift, fo nimmt man das Fleifch 
heraus, thut in die Bouillon einen geftoßenen 
Sped mit Bafilicum hinein, ein Stüclein ganzen 
Parmeſankaͤs, und läßt es nochmal ſieden; algs 
denn wird dDiefe Bouillon in ein anderes Gefhirr 
paffirt, dann nimmt man von etlichen Gemüßen, 
- als wie Würfing oder Kölch, weiß Kraut, Cardi, 
weiße Ruben, gelbe Ruben, Vaftenat, Zeileri, 
ganzen Zwiebel, Kohlrabi, puße und wajche die, 
fes fauber, blanchire alles ein wenig im Waſſer, 
und drucke es fauber aus: wenn die Bouillon fies 
det, fo wirf es ohne weiters hinein; es muͤſſen 
auch gewiſſe Erbfen, die man Hier zu Lande nicht 
bat, dazu ‚hineinfommen, fie heißen auf. welſch 
und ſpaniſch Cicerri, welche vorhez a parte muͤſ— 

fen 
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fen geforten werden: man nimmt auch ein wenig 
ganzen Safran dazu, und ſalzet, wie es fich ges 
hört, aber man muß wohl obacht geben, daß 
das Gemüß nicht gar zu find, aber doch wohl a 
kocht wird, hernach wird das Gemäß oder Zur 
fpeife mit ſammt dem Fleisch angerichtet, aber 
Fein Rindfleifch und fein Kalbfleiſch. Dieſes it 
die rechte Ollia, wie es die Spanier und die Wels 
fchen alle Tage eſſen. 


Einen Spinatdopfen zu machen, welcher 
zu vielen Speifen gebraucht wird, und 
ſehr nothwendig zu machen 
zu wiſſen iſt. 


Nimm nach Proportion rohen Spinat, ſtoße 
ihn im Moͤrſer, und hernach durch eine Servieite 
preſſen, nimm hernach den Saft davon, thue 
ihn in einen Kaſtrol, und ſetze ihn auf eine Glut, 
bis er zuſammengeht als wie ein Dopfen, er muß 
aber nicht fieden, damit er grün bleibt, gieß ihn 
hernach ftät auf ein Haarfieb, daß das Waſſer 
davon geht, nimm hernach diefen Dopfen, und 
gebrauche ihn in die Speifen, wozu er gehört. 

Un Potage de fänte. 

Eine feine Kräuterfuppe, 
Ninm einen Würfing, der weiß ift, thue die 
Dorften davon, fehneide ihn fein, wie Nudel, nimm 
dazu grünen Salat, etwas gelbe Ruben, auch fein 
gefchnitten in File, nimm etwas grüne Erbſen 
dazu, wenn du fie haben kannſt, Die Kräuser 
blanchire alle zufammen ein wenig im Waſſer, nur 

Ä einen 
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einen einzigen Sud, hernach thue fie in einen 
Suppenkeſſel, nimm dazu ein wenig Saueram; 
pfer und Koͤrbelkraut, fuͤll es auf mit quter. 
Bouillon, laß es ftät fieden, bis vie Kräuter 
wohl Lind find, nachdem fchneide das Brod dazu, 


und bähe es auf dem Roſt oder im Ofen, thue hers 


nad) in die Suppe, fo viel es nörhig ift, alsdenn 
ſervire fie, fo wird fie gut ſeyn. 


Un Potage clair aux choux. 


’ Eine klare Wuͤrſing- oder Koͤlchſuppe. 


Nimm den Wuͤrſing oder Koͤlch, blanchire 
ihn ganzer, oder in der Mitte voneinander ge⸗ 
ſchnitten, much dem die Wuͤrſingkoͤpfe find, her: 
nad) fehneide die Dorften davon, und drucfe das 
Waſſer aus, binde ein jedes Stuͤck mit Bindfas 
den, thue ihn nachdem in einen Kaftrol, oder in 
ein anderes Gefchirr, nimm dazu ein Fleines Stüd: 


lein Schunfen, oder auch ein Stücklein geräuchert 


fchweinen Fleiſch, welches aber fauber gepußt 
ſeyn muß, Daß es feinen Geſchmack vom Rauch 
giebt, thue dazu einen großen Zwiebel mit 2 oder 
3 Nägelein aufs höchite befteckt, nimm eine gelbe 
Nude, eine Peterfillwurzel, einen Bori, einen 
Zelferi, auch) ein Lorberblat, ein wenig Baſilicum, 
ein wenig Thymian, hernach bedecfe den Würjing 
mit feinen Specbarten, welche fein gefihnitten 
werden muͤſſen, füllees auf mit guter fetten Bouil⸗ 
Ion, fege ihn auf das Feuer, laß ihn 2 bis 3 Stun: 
den longſam fieden: haft du aber feinen Speck, fo 


bedeck ihn mit Papier; wenn nun die Zeit Fommp, 
| deine 
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deine Suppe zur Tafel zu ſerviren, ſo nimm den 
Wuͤrſing oder Koͤlch heraus auf ein ſauberes Haar: 
ſieb, Tiſchtuch oder Serviette, damit die Fette 
wohl davon kommt, nach dieſem rangire den Wuͤr⸗ 
ſing in die Suppenbodoli, paſſire die wenige Jus 
von dem Wuͤrſing ohne einen einzigen Tropfen Fetz 
te dazu; nimm ein wenig nebähtes Brod, füll 
es mit einer recht guten Bouillon auf, und fervire 
fie; fie wird vortreflich ſeyn. Wenn man aber feis 
nen Würfing oder Kölch hat, fo Fann von weißen 
Kraut die nämliche Suppe gemacht werden. 


Un .Potage clair aux. houblons. 


Eine klare Hopfenfuppe. 

Waſche und puge den Hopfen fauber, blanchire 
fhn, alsdenn feige ducch ein Haarficb das Waſ— 
fer davon, thue ihn heruach in einen Kaftrol mit 
frihem Butter, und nimm ein Stüclein Echuns . 
fen dazu, wenn du einen-haft, paflire ihn auf 
ein ftätes Feuer, füll ihn hernach auf mit guter 
Bouillon, und laß ihn ftär fieden, bis der Ho; 
pfen Lind ift, hernach nimm die Fette wohl davon 
weg, wie auch den Schunfen, thue das gebähte 
Brod dazu, und ein wenig fein gefchnittenen Pe; 
terſill; fo ſervire fie, fie wird nach Guſto ſeyn. 


u Un Potage cluër au Celeri. 
Eine klare Zelleri: Suppe. 


Man nimme fehönen Zelleri, fehneidet daraus 
von allerhand Gattung, nämlich kleine Champi- 
gnons, Sterne und dergleichen, hernach blan: 
chire man fie nur einen einzigen Sud, thuts m 

0 einen 
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einen Kaftrol, gießt gute Bouillon dazu, feßt es 
auf das Feuer, und läßt es ganz ftät fieden, big 
der Zelleri Lind ift, aledenn nimm gebähtes Brod 
dazu, jo viel nöchig ift, und ein wenig wohl blans 
chirten grünen Peterſill thue auch dazu, alsdenn 
ſervire ſie zur Tafel. 


Un Potage clair au Pourpier. 
Eine Elare Suppe von Portulak. 


Den Portulaf pflücke blätleinweis, und mas 
ſche ihn, hernach thue ihn in einen Kaſtrol mit 
ein wenig friſchem Butter und ein wenig Schun⸗ 
ken, wenn du einen haſt, paſſire ihn auf einem 
ſtaͤten Feuer, hernach fuͤll ihn auf mit guter 
Bouillon, und wenn die Bouillon keine Gold⸗ 
farbe hat, ſo mußt du ein wenig Jus dazu nehmen, 
laß es ſtaͤt ſieden, etwa eine Stunde lang, baͤhe 
das Brod, und mitonnire es mit Bouillon; wenn 
es nun Zeit iſt zu ſerviren, ſo thue das Brod in 
die Suppe, und richte fie an, fie wird gut ſeyn. 


Un Potage clair aux Alverses. 


Eine Elare Spargelfuppe. 


Putze den Spargel fauber, fchneide ihn. klein, 
wie du mwillft, er muß aber ein wenig blanchire 
werden, thue eine gute Bonillon dazu, fo viel 
du Suppen vonnöthen haft, thue es zum Feuer, 
laß.es ftät fieden, bis Der Spargel lind ift, als⸗ 
denn bähe dein Brod Dazu; ift es Zeit deine Sups 
pe zu ferviren, thue das Brod hinein, fo vieles 
vonnöthen bat, mit ein wenig fein ee 

es 


ug nn — — 


Br u ur 17 


Peterfill, welcher Blätterweis muß gepflücetfegn, 


alsdenn ift die Suppe gut und fertig. 


Un Potage chiffonn? ou Ehiffonnade, : 
Eine flare Suppe von Wurzeln. 


- Nimm gelbe Ruben, weiße Ruben, Paftenad, | 


Peterſillwurzeln, Zelleri, von diefen benannten 
Wurzeln ſchneidet man allerhand Facons im Kleis 
nen: nämlich Champions, Würfel, Sterne und 
dergleichen; hernach thue dieſe Wurzeln blanchi⸗ 
ren und in eine gute weiße Preß einrichten, ſetze es 
auf das Feuer, laß es langſam gehen, bis ſie wohl 
lind ſind, richte hernach eine gute ſtarke Bouillon, 
ſoviel Du Suppen vonnoͤthen haft, praͤparire auch 
dein gebähtes Brod auf unterfchiedfiche Manier 
geſchnitten: koͤmmt die Zeit, die Suppe zu ſerviren, 
ſo nimm die Wurzeln heraus auf eine ſaubere Ser⸗ 
viette oder Tiſchtuch, damit die Fette davon geht, 


hernach thue Die Wurzeln in die Suppenbodoli, 
gieß deine gute Bouillon darüber, wie auch das 


gebähte Brod dazu, alsdanır fervire fie, Deine 
Suppe wird gut ſeyn. 


Une Julienne. 
Eine feine Kraͤuterſuppe. 
Man nimmt nichts anders, als ein wenig Koͤr⸗ 
belkraut und etwas Sauerampfer, thuis fauber 


wafchen, und mit dem Meffer ducchfchneiden, thut 
es in einen Kaſtrol mit ein wenig frifchen Butter, 


thut es auf einem fäten Feuer paffıren, thue — | 
eine gute Bouillon, foviel du Suppen vonnörhen 


haft, feß es zum Zeuer, laß es ſtaͤt ſieden, thue 
B vas 
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vdas Brod dazu bähen, und wenn es Zeit iſt, zu 
ferviren, fo nimm die Fette Davon weg, und thue 
das Brod hinein, alsdann fervire fie, die Suppe 
wird vortreflich feyn. Man ann die nämliche 
Suppe auch auf die Nacht ferviren, weil es eine 
laichte und geſunde Suppe iſt. 


Un Potage a la Bagnolet. 


Eine Eonfommefuppe. 

Nimm weiße Semmel, welche ſchoͤn gelb gebas 
chen find, und feinen Gefchmad von Kümmel oder 
Anis haben, fchmeid die Rinden davon rund hers 
um herab, thue dieſe Rinden in einen Kaſtrol, 
oͤder auch in eine Reihe, ſchuͤtte eine recht gute 
and etwas fette Bouillon daran, foviel, daß das 
Brod bedeckt ift, feß es auf ein gleiches Feuer, 
uͤnd aß es fo lang kochen, bis Daß es unten fchöne 
gelbe ftarfe Kruften bekommt, ift es Zeit zu ſervi⸗ 
ren, ſo richte in deinen Suppentopf eine rechte 
u Bouillon mir ein wenig fein gefchnittenen 

eterſill, ſtich hernach die Kruften mit einens 
Löffel oder Nudelfcharrer heraus, und thue es in 
kleinen Stüdlein in die Bouillon, gleichwie ein 
Brod, ferviye es zur Tafel, es ift eine gute Mits 
tag⸗ und Machtfuppe, 


. Un Potage aux fines. herbes. 
Eine fein gefhnittene Kraͤuterſuppe. 


Nimm Sauerampfer, Koͤrbelkraut, nachdem 
e ſauber geputzt und gewaſchen ſind, ſo thue ſie 
fein ſchneiden mit dem Schneidmeſſer hernach 
ihue die Kraͤuter in einen Kaſtrol mit ein wenig 

friſchen 
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feifihen Butter, feß es auf ein ftätes Feuer, laß 
es pafliren, hernach füll es an mit einer guten 
Bouillon, man fann aud cin wenig Jus dazu 
geben, daß es eine Farbe befümme wie Gold, la 
es ftät fieden, bis Daß die Kräuter wohl lind finds 
wenn es Zeit ift zuc Tafel zu ferviren, fo legire 
die Suppe mit etlichen Eyerdottern, thue das 
gebähte Brod in die Suppe, foviel du nörhig 
haft, und fervire es zur Tafel, fie wird gut ſeyn. 
Man fann auch diefe Suppe ohne Legiren nach 
Belieben ſerviren. 


Un Potage au Cerfeuil. 
Eine Suppe von Körbelfraut. 


Nimm Koͤrbelkraut und auch etwas Eauers 
ampfer, und eine Staude Salat, wenn es faus 
ber gepußt und gewafchen ift, fo thue es mit dem 
Schneidmeſſer Mlein ſchneiden, hernach chue es in 
einen Kaftrol mit frifchem Butter, feß es auf ein 
ftätes Feuer, laß es ein wenig paffiren, hernach 
füll es an mit guter Bonillon, und’ laß es ftät 
eine Stunde fieden, richte Dazu, nachdem du viel 
Suppe haben mußt, 4 oder 5 frifche Eyerdotter, 
das Weiße muß davon: ift es Zeit zur Tafel zu 
ferviren, legire die Suppe mit Enerdotter, gieb 
wohl obacht, daß fie nicht nicht zufammen lauft, 
auf die legte chue ein wenig fein gefchnittenen Pes 
terfill dazu, das Brod aber, was dazu kommt, 
muß in-frifchem Butter gebachen werden, fü wid 
‘die Suppe ſeyn, wie fie feyn fol. ei ‘ 
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Un Potage a la Plüches 
Eine grüne Kraͤuterſuppe. 

Thue Peterfill und ‚grünen Zelleri Blattweis 
pflücken, hernach im Waffer mit Salz wohl blans 
chiren laffen, daß die Kräuter faft lind find, und 
ſchoͤn gruͤn bleiben, nachdem richte gute Bouillon, 
die ausjieht wie Gold in der-Farbe, das Brod zu 
der Suppe bähe auf dem Roſt: ift es Zeit zu ſer⸗ 
viren, fo thue die Kräuter in die Suppe, wie aud) 
das Brod, richte die Suppe an, fo wird fie guet 
feyn. Es ift auch eine Suppe, die man auf die 
Nacht ferviren Darf, weil fie leicht und gut iſt. 


Um Potage des Pois verds. 

Eine Eoulisfuppe von grünen Erbfen. 
Nimm geline ausgelöste Erbfen, oder auch Zus 
efererbfen mit fammt denen Schaalen, thue fie in 
einen Kaftrol, fehneide allerhand Wurzeln dazu, 
auch ein wenig Thymian und Bonafraut, thue 
feifche Butter dazu, feß es auf ein flätes Feuer, 
laß es pafliren, hernach füll es an mit guter 
Bouillon, und lag ſtaͤt ſieden, thue dazu einen 
Kalbsknochen, daß die Suppe Fräftig wird, bache 
auch etliche Schnitten Brod in frifchem Butter 
oder friſchem Schmalz aus, und thue es Dazu, laß 
es mitfochen, ‚wenn dann alles Find ift, ſo ſtelle 
die Suppe vom Feuer, und nimm die Fette wohl 

davon, hernach mache einen Spinatdopfen, wie, 
ſchon gemeldet ift zu machen, ift die Suppe halb, 
Falt, fo thue den Spinatdopfen hinein, Das ges 
ſchieht deßwegen, daß fie ſchoͤn grün wird, “in 
— — ie 


fie hernach durch ein fauberes Haartuch, und feg 
fie auf die Seite, bis es Zeit iſt zur Tafel zu fers 
viren, witonire dein gebaͤhtes Brod, und thue 
hernach die Suppe auf das Feuer, ruͤhre ſie mit 
einem Schoͤpfloͤffel herum, und gieß auf, ſieden 
darf ſie nicht, alsdann thue ſie uͤber dein Brod 
anrichten und zur Tafel ſerviren, es iſt eine gute 
Suppe, die man auch un Sommer vum öfter 


made, 
Em Potage au ris a litalienne. 


Eine Reisfuppe auf italianifche Manier, 


Thue den Reis fauber klauben und ein wenig 
im Waſſer blanchiren, bernach thue in einen 
Kaftrol foviel du vonnöthen haft, fihneide Zel 
leriwurzeln klein geroürfelt, mie auch Peterfill: 
wurzeln Plein gewürfelt, eine gelbe Ruben, und 
einen oder ziven das Neiße von Bori auch fo. 
Plein gejchnitten, thue diefe Wurzeln, wenn fie 
Hein gefchnitten find, auch zum Reis, fülle es 
hernach mit guter Bonillon auf, feß es zum 
Feuer und laß ftät fieden, bis der Reis und Wur⸗ 
zeln lind find, thue Peterſillkraut fein Blaͤttlein⸗ 
weis offücen, und thue ihn in Salzwaſſer blan⸗ 
chiren, bis er lind wird, aber er muß grün bleis 
ben: wenn es num Zeit ft zur Tafel zu ferviren, 
fo thue das Peterfillfraut in deine Reisfuppe, die 
Suppe muß fo Elar wie Gold feyu, und nicht zu 
dick von Reis, alsdenn ift fi ‘ e recht. | 
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Um Potage au ris de Navetr. 
Eine Reisfuppe mit Rüben. 

Nimm weiße Ruben und fchneid fie fein gewürs 
felt, hernach blanchire fie ein wenig, nimm auch 
foviel Reis, thue ihn fauber pußen und blandhis 
zen, mache eine gute Bonillon, nimm ein Stuͤck⸗ 
fein Rindfleiſch, ein Stücdlein Schaffleifh und 
ein Stüdlein Kalbfleifch oder Knochen, feß es 
zum Feuer, und laß es flät fieden: wenn es vers 
faumt hat, fo thue auch hinein ein Stüclein vos 
hen Schunfen, oder auch ein Stuͤcklein Cervelats 
wurft, laß es mitjieden, ftoße ein Pleines Stüdlein 
Speck mit ein wenig Baſilieum in Mörfer, thue 
es hernach auch in den Topf und laß mitfieden, 
thue auch ein Stüdlein Parmeſankaͤß hinein, und 
laß ihn auch mitfieden: wenn un alles lind ges 
fotten hat, fo thue die Bouillon durch ein faubereg 
Haarfieb paffiren in einen Kaſtrol, die Bouillen 
muß ſtark ſeyn, feß es: zum Feuer, eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten thue den Reis mit 
den Ruben hinein und laß ftär fieden, der Reis 
muß aber nicht far zu find ſeyn, dann thue deine 
Suppe im Salz koſten, ob ſie gut iſt, und ſervire 
fie zur Tafel," gieb auch einen Teller ertra mit nes’ 
riebenen Parmeſankaͤß dazu, denn es find oft 
Liebhaber, welche noch mehr Käß effen, und vors 
her auf die Suppe thun. 


Un Potage au ris a la Reine. 
Eine durchtriebene Suppe mit Reis. 
Thue in einen Kaftrol von allen Sorten Wurs 


yeln von der Hand gefchnitten, eine Zwiebel, ein 
klein 
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Plein wenig Thymian und ein Stüdlein Butter, 
welcher recht frifch fenn muß, ſetz es auf ein ftäteg 
Feuer, laß es wohl paffiren, aber nicht gelb wer; 
den, hernach füll es auf mit guter Bonillon, 
thue dazu ein Stürflein Kalbfleifch,, welches ges 
fchieht, das Geflügel zu erfparen, laß es fieden, 
thue auch dazu eine Schmollen von einer Mund» 
ſemmel, laß es auch mitfochen, und wenn alles 
gut verfocht hat, feß es vom Feuer hinweg, thue 
Das Fleifch heraus, nimm die Fette wohl ab, und 
laß es hernach nicht gar falt werden, hernach fiede 
4 Eyer hart, nimm den Dotter davon, ſtoß es 
fein im Moͤrſer mit ein wenig Mandeln, thue es 
hernach mit deineet Suppe abrühren, und ftreich 
es hernach durch ein Haartuch und feß es auf die 
Seite, bis es Zeit ift zu ferviren, den Reis mußt 
du aber in guter Suppe fieden und ebenfalls zum, 
Anrichten bereit halten; wenn nun die Zeit herbey⸗ 
koͤmmt zu ferviren, fd feß die weiße Coulis auf das 
Feuer, ruͤhre es mit dem Löffel auf, Damit fie niche 
zufammengeht, fieden darf fie nicht, aber wen . 
fie wohl heiß ift, fo thue den Reis hinein, foviel 
du glaubft, daß feyn muß, koſte fie hernach im 
Salz, 068 recht ift, alsdenn fervire fie zur Tafel, 
fie wird gut ſeyn. . \ 


Un Potage ala Rein. | 
Eine weiße durchgetriebene Suppe mit 


Diefe wird gemacht zeichvie die vorhergehende, 
nicht anders, als daptmm anftatt Reis gebähtes 
Brod nimmt, undesgut mitonniren läßt, hernach 

j D4 wenn 
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wenn e6 Zeit ift zu ſerviren, thue die. Suppe, - 
_ nämlich die weiße Coulis auf das Feuer, thue ſie 
allezeit mit einem Schoͤpfloͤffel aufgießen, und mi⸗ 
tonnire ſie hernach mit dem Brod, alsdenn wird 


ſie rech tgut ſeyn. 


Un Potage a la purte de pois. 
Eine duͤrre Erbfenfuppe. 

Nimm gute Exchen, feße fie zum Feuer mit gus- 
ser Bouillon, und laß fie ftät fieden, wenn fie 
bald gefotten find, fo thue dazu von allerhand 
Wurzeln, auch ein wenig Baſilicum, und Thys 
mian etwas mehrers, desgleichen ein wenig Bo⸗ 
nakraut, hat man einen rohen Schunken, kann 
man auch ein gutes Schnitzlein dazu thun, es 


giebt einen guten Geſchmack und macht die Sup⸗ 


pe ſtark, (eine Nothwendigkeit aber iſt es eben 
auch nicht) wenn dann dieſe Erbſen und Wur⸗ 
‚zehn alles lind geſotten hat, fo thue es wohl durch 


das Haartuch paſſiren, hernach thue es in einen 


Kaſtrol oder in einen Suppenkeſſel, daß ſie nicht 
zu dick und nicht zu duͤnn iſt, jeße es auf die 
„Seite, bis es Zeit ift zu ferviren, alsdenn bach 
"das Brod in Butter aus, man kann es klein ges 
würfelt fchneiden, oder auch auf eine andere Mas 
nier; ift es Zeit zur Tafel zu ferviren, fo mach die 


Suppe heiß, und chue das Brod, aber. nicht zu 
‘viel, hinein, dann ift fie fertig. 


Un Potage a la purke verd. 
Eine grüne Coulisfuppe. 


Nimm etwas — thue es in einen Ka⸗ 
ſtrol, 
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ſtrol, nimm. dazu von allerhand Wurzeln, ein 
wenig Zwiebel und ein wenig Thymian, thue 
dazu ein wenig frifchen Butter: wenn der But: 
ter aber nicht frifch fenn follte, fo nimm ein we⸗ 
nig fette Bouillon, feß es auf ein ſtaͤtes Feuer, 
laß es nad) und nach pafliren, oder wie man 
pflege deurfch zu fügen, dünften, wenn es als: 
‚dann gedünfter hat, fo füll es auf mit guter 
Bouillon, thue ein weißes Brod ausbachen in 
Butter oder Schmalz ,„ thue es in die Suppe 
hinein, laß es mitfochen , wenn dann alles wohl 
lind gefocht hat, fo feke es vom Feuer auf die 
Seite , thue die Fette davon wohl: abfchöpfen, 
hernach nimm einen grünen Spinatdopfen, thue 
ihn in ein Geſchirr, nimm dazu 3,4 oder 5 hart 
gefottene Eyerdottern nach Proportion deiner 
Suppe, thue es hernach mit deiner Suppe, wel: 
che halben Theils Falt feyn muß, abrühren, und 
thue es hernach Durch ein Haartuch paffiren, als: 
denn feße deine Suppe in einen Kaftrol auf die 
Seite, bis es Zeit ift zur Tafel zu ferviren, richte 
das gebähte Brod, foviel du vonnörhen haft zu 
deinee Suppe, menu es Zeit ift zu ferviren, feß 
es auf das Feuer, gieß fie mie dem Schöpflöffel 
auf, aber daß fie nicht zufammenlauft, auch 
nicht fieden laſſen, damit fie ihre Farbe nicht vgr- 
liert, wenn fie recht heiß ift, thue das gebaͤhte 
Brod dazu und ſervire ſie; ſie wird ſchoͤn gruͤn 
und auch gut ſeyn. Das iſt eine — die 
man im Winter macht. 


A 
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| Um Potage de pois a l’angloife. 

Eine durchgetriebene Erbſenſuppe auf 
englifhe Manier. 

Nimm ſchoͤge und gute Erbfen, thue ſie ſauber 
ausklauben und waſchen, thue fie in einen Sups 
penteſſel oder in einen faubern Hafen, gieß darauf 
eine gute Bouillon, ſetz es zum Feuer, laß es 
ſtaͤt ſieden: wenn die Erbſen halb lind ſind, ſo 
nimmt man ein ſchoͤnes Stuͤcklein friſch ſchweiner⸗ 
nes Fleiſch, welches ein Carminatſtuͤck ſeyn muß, 
thue es hernach in ein groͤßeres Geſchirr, nimm 
dazu von allerhand Wurzeln, eine Zwiebel, ein 
wenig Baſilicum, Bonakraut, und viel Thymian, 
hernach fuͤll es an mit Bouillon, ſoviel es von⸗ 
noͤthen hat, und laß es ſieden, bis das Fleiſch lind 
iſt, aber nicht gar zu lind, darnach thue die Suppe 
vom Feuer, nimm das Fleiſch heraus, thue es 
mit dem Mefi er fauber abpußen, ſchoͤpfe nachdem 
die Fette von dee Suppe fauber herab, und paſ⸗ 
fice e8 durch .ein Haartuch, thue hernach deine 
Suppe mit fammt dem Fleifch in ein fauberes Ger 
ſchirr, halte e8 warn, bıs es Zeit ift zur Tafel zu 
ferviren, alsdenn richte fie ſammt dem Fleiſch an, 
ehe etwas fein in Würfeln gefchnittenes ausges 
bachenes Brod hinein, die Suppe muß aber nicht 
dick ſeyn, alsdenn wird fie gut ſeyn. 


| Um Potage des Fonquilles. 

Eine gelbe Rubenfuppe. 
Wenn die gelben Ruben groß find, fü thue fie 
auf einem Miebeifen reiben, find fie aber Bein, fo 
thue ſie klein ſchneiden, thue ſie in einen Kaſtrol 

mit 
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mit friſchem Butter, nimm dazu Peterfillwurzeln, 
Paftenat, Zelleri und Bori, auch ein wenig Thy 
mian, fe& es auf ein ftätes Feuer, laß es ein wer 
nig pafliren mit einem Stüclein guten Butter, 
hernach füll es auf mit guter Bouillon, thue das 
zu ein Stuͤck Kalbfleifch, laß e8 mitfieden, bache 
3 bis 4 Schnitten weißes Brod in Butter oder 
gutem Schmalz aus, thue es dazu, laß es ſtaͤt 
mitfochen: wenn vann alles Find ift, fo feße fie 
vom Feuer, thue das Fleifch heraus, welches 
für Ehehalten fehr gut ift, fchöpfe die Fette fau: 
ber herab, paſſire es durch ein Haartuch, feß fie 
hernach auf die Seite, richte das gebähte Brod 
Dazu, pflüc ein Peterfillfraut fein Blaͤttleinweis, 
blanchire ihn im Waſſer, bis er find ift und doch 
ſchoͤn grün bleibt, thue ıhn in ein frifch Waſſer, 
nimm auch Fleine. Zwiebel, thue fie fauber und 
weiß blanchiren, hernach thue fie in Bleines Ges 
ſchirr mit einer weißen Pres, lag fie fieden, big 
fie lind find und weiß bleiben; wenn es Zeit iſt 
zur Tafel zu ſerviren, ſo ſetze die Suppe auf das 
Feuer, ruͤhre ſie herum, bis ſie recht heiß iſt, 
darnach thue den blanchirten Peterſill hinein, 
richte ſie an in den Topf, daß ſie nicht zu duͤnn 
und nicht zu dick iſt, nach dieſem thu das Brod 
hinein und die kleinen Zwiebeln auch dazu ohne Fet⸗ 
ten, fie muͤſſen aber wohl lind ſeyn, ſchoͤn ganz 
und auch ſchoͤn weiß bleiben, alsdenn wird deine 
Suppe gut und fhön, und eine Suppe feyn, 
welche gut und. fräftig iſt. 


Un 
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Un Potage aux groütes gratinces. 
Eine Benadelfuppe auf franzöfifch. 


Timm ein oder zwey runde Semmeln, reib die 
- erfte Rinde ein wenig um und um ab, hernach 
fchneide das obere Theil in der Runde ab, die 
Broſen davon thue in eine filberne Suppenfchaale 
klein gefchnitten, gieß eine fette Bouillon darauf, 
feß es auf ein ftätes F Feuer, und laß nach und 
nach ſtaͤt anziehen, bis es eine Krufte-wird, das 
obere Theil, welches wohl ausgehöhlert werden 
muß, bache in frifchem Butter und feß es auf die. 
Kruſten darauf; wenn begehrt wird zue Tafel zu 
ſerviren, fo gieß eine gute Bouillon darauf, aber 
fie muß fchön klar ſeyn, dieſe ift eine gefunde und 
‚gute Suppe, haft du aber feine filberne Suppens 
fchaalen, fo thue die Kruften in einem Kaftrof, 
‚oder auch in einer Nein anziehen laffen, hernach 
“heraus ftechen und in die Bodulli hinein, mit 
Pont den obern Kruften, wie gemeldt. 


Un Potage aux profiteroles. 
Eine Suppe, mit Klein faſchirten 


Semmel N. 

Man beftellt bey dem Becken feine Semmeln, 
‚je Pleiner, je fchöner, und ſchoͤn rund gebachen, 
bernach veibe fie um und um ganz leicht ab, her⸗ 
‚nach fehneide ein rundes Blättlein heraus, ſo groß 
wie ein 10 Kt. Stüd, nimm die Schmollen fanber 
heraus, hernach mache ein Ragout, welches man 
auf Kochmanier Safpico nennt, nimm ein blans 


chirtes Kalbsbruͤs, wie auch ein gefottenes Kalbs⸗ 
euter, 
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euter, welches aber nicht gar zu lind ſeyn darf, 


dieſes Bruͤs und Euter muß klein gewuͤtfelt gu 


ſchnitten werden, nimm etwas Maurachen, ein 
wenig Champignon, ein wenig Spargel und feine 
grüne Erbfen, wenn die Saifon oder Zeit, da mar 
diefes Haben fann, da iſt; Diefes alles thu in 

einen Kaftrel mit frifchem Butter, ein wenig 

Pfeſſer, Salz, ein wenig fein gefchnittenen Pes 
terſill, Diefes muß hernach auf dem ‚Feuer paffire 

werden, und flaubet ein wenig feines Mehl darz 

an, hernach gieß ein wenig gute Bouillon dars 

auf, laß es Fochen, bis alles Tind ift, nachdem 

legire es mit 3 oder 4 Eyerdottern nach Proporz 
tion, feß es auf die Seite, bis es falt wird, herz 

nach thue die ausgehöhlerten Semmeln damit fas 

chiren, oder auf deutfch zu fagen, füllen, hernach 

thue fie mit dem ausgefchnittenen Blätlein wieder 

zumachen, und beftreiche fie mit einem linden Teig 

von einem Ey und ein wenig Mehl, aber nur fo 

weit beftreiche fie, als fie ausgefchnitten find, Ber: 

nach thue die fafchirten Sennneln in einem guten 

Schmal;, das feiner Geſchmack hat, fehön gelb 

ausbachen: will man aber diejes nicht thun, fo 

muß man die Semmeln mit frifchem Butter bes 

freichen, hernach auf eine Tortenpfanne legen und 

im Dfen fchön gelb ausbachen; wenn es num Zeit 

ift zu ſerviren, paſſiret man eine gute Bouillon 

in die Suppenbodoli, thut die gebachenen Sem: 

meln hinein, feßt es auf ein wenig Glut eine 

halbe Biertelftunde vor der Tafel, laß. fie mit 
mitonniren, daß fie fehön, ganz, und. doch durch; 

aus.heiß auf die Tafel kommen. 


* > 77; 
. . n 
, ’ 
- t 


30 1 > Se un = 
| Un Potage clair au Jus de Veau. 
Eine feine Jus-⸗Suppe von Kalbfleifch. 
Mache ein Jus von Kalbdfleifh, thu in einen 
Kaftrol auf den Boden etliche fein gefchnittene 
Speckbarten, thu darauf Zwiebel in drey Theile 
gefehnitten, hernach thue das Kalbfleiſch darauf, 
hu viel Wurzeln hinein, nämlich: gelbe Ruben, 
Paſtenat und Zelleri, ein Plein wenig Thymian, 
Bori und Peterfill, feß es hernach auf ein ftätes 
Feuer und laß ſtaͤt anziehen, aber nicht gar zu 
ſtark, hernach füll es auf mit guter Bouillon und 
laß ſtaͤt fieden, bis alles wohl Lind ift, hernach thu 
die Jus fauber pafliren in ein Gefchirr, feß es zum 
emer, Daß es warm bleibt, alsdann, wenn es 
* iſt zu ſerviren, ſo thue das gebaͤhte Brod, ſo 
viel du noͤthig haſt, hinein, und ſervire es zur 
afel. F 


Un Potege al’ Arlequine. 


Eine Suppe von mehreren Farben. 


Man nimmt einen Turnefol, und thut ihn in 
* (Eyerklar einweichen, hernach nimme man etwas 
Mehl, und niacht unterdeffen den Teig von uns 
terfchiedlichen Farben. 

Erftens kann man von einem Eyerklar ein we⸗ 
nig weißen Teig machen; - 

Zwentens von dem Eyergelb ein wenig gelben 
Zeig, um aber noch höher einen gelben Teig zu | 
machen, nimmt man ein wenig. Safftan ; und dem 
grünen zu machen, nimmt man die Hälfte Eyer⸗ 

| klar 


1 cd u <> 3X 
Mar und die Hälfte Spinatdopfen; und um den 
rothen zu machen, nimm das Eyerflar von oben ges 
meldten Turnefol, alle diefe Zeige werden aueges 
walget wie der feinfte Nudelteig, hernach kann 
man davon ausfchneiden oder ausflechen eine Fa⸗ 
son, welche man will, als z. E. Pique, Karo, 
He, Treff, Stern und dergleichen, was man 
im Sinn hat zu fchneiden oder zu ftechen, nach dies 
fen fchneide ganz fein von Peterfillwurzel, gelbe 
Ruben, Paſtenat und Zelleri, auch allerhand Gats 
tungen, thue diefe Wurzeln vorher im Waſſer 
Blanchiren, nachdem thue fie in einen Suppenkeſ—⸗ 
fel oder Hafen, thue gute Bouillon hinein, foviel 
du glaubft Suppen nöthig zu haben, thue die 
Wurzeln dazu, laß fie langſam fieden, bis fie ind 
find: eine Biertelftunde vor dem Anrichten müfß 
fen alle ſchon benannte Sorten Teig in einem fie; 
denden Waſſer blanchirt werden, alsdenn thut man 
fie zu dieſer Bouillon, wo bereits die Wurzeln 
find, und laß es noch einen einzigen Sud thun, 
damit der ‘Teig feine Farbe nicht verliere; zu allers 
letzt thut man ein wenig wohl blanchirten fein ges 
pflückten grünen Pererfill dazu, alsdenn kann 
man diefe Suppe ferviren, welche auch eine 
Suppe ift vor ein Soupe zu geben. 


| Un Potage a la Flamande. | 
Eine Suppe auf niederländifche Manier, 


Man nimmt von einem Würfing den Kopf in 

4 Theile geſchnitten, weiß Kraut eben fo gefchnits 
ten, die Dorften davon, etliche Haͤuptlein Salat, 
gelbe Ruben vr. wie- ein Eleiner er 
ellert 
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Zelleri und Bori, diefes alles, wenn es fauber 
. gewafchen ift, thue zufammen in ein fiedendeg 
Waſſer, laß es nur ein wenig blanchiren, herr 
nach thue es in ein frifches Waſſer, druͤcke es 
. wohl aus, feße in einem Suppenfeffel oder in eis 
nem faubern Hafen eine gute Bouillon zu, und 
wenn fie fiedet, fo thue alles diefes Grünes mit 
den Wurzeln hinein, thue dazu ein Stüf guten 
Schunfen, welcher feinen Geſchmack hat, und laß 
es ftät fieden, bis alle dieſe Gemüßer recht lind 
find, hernach feße es vom Feuer, fchöpfe die Fette 
davon weg, und wen es Zeit. iſt, ſo ſervire ſie 
ohne Brod zur Tafel, 


Un Potage aux Quenelles. 
Eine Suppe mit franzoͤſiſchen weißen 
Faſch. 


Nimm eine gute halbe Henne, oder auch einen 
Kapaunen, welcher ſtark von Bruſt iſt, loͤſe die 
Bruſt davon heraus, thue es auf ein ſauberes 

Schneidbrett, ud ſchabe die Bruſt mit dem Mefr 
ſer, damit alle kleine Haͤutlein davon kommen, 
hernach thue den Faſch fein ſchneiden mit dem 
Schneidmeſſer, nach dieſem thue den Faſch in einen 
ſaubern Moͤrſer, und ſtoß ihn recht fein, hernach 
thue ihn wieder auf das Brett, durchſuche ihn 
nochmals mit dem Meſſer, ob fein Haͤutlein meht 
darinnen iſt, und um noch feiner zu machen, wird 
er durch ein Haarſieb paſſiret, und hernach wies 
der in den Moͤrſer gethan, wo man zwey geſottene 
kalte ———— dazu nimmt, ein wenig fein ge⸗ 
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ſchnittenen Petsrfill, ein wenig Thymian, Zivies 
bein, Bafılirum und ein wenig Charlotten, ein’ 
wenig Mufcamuß und Salz, hernach wenn dies 
fes alles fein geftoßen iſt, ſo thut man von einer 
Semmel die Schmollen in einen Rahm oder 
Milch einweichen, und thut es hernach ausger 
druͤckter dazu zu diefem Faſch, wie auch foviel, 
als ein Pleines halb Pfund recht guten frifchen 
Butter, diejes ſtoßet man alles recht fein zufams 
men, hernach fchlage einen Echnee von 4 Evers 
Far, thue es auch zu diefem Faſch, ftoße alles 
untereinander , nach diefem beftreue ein Bachs 
brett mit ein wenig feinem Mehl, chue ven Faſch 
hernach darauf, walge ihn ſauber und rund mit 
der Hand aus, und fehneide ihn hervach mit dem 
Meſſer in Eleine runde Stüdlein, oder nach Bes 
lieben lang, lege ihn auf eine Schüffel oder Tors 
tenpfanne, ſetze ihn auf die Seite in ein: Fühles 
Drt, bis es Zeit it zur Tafel zu ſerviren, herz 
nach richte in einen Kaftrol eine ordindre Bouil⸗ 
Ion auf dem Windofen, daß es ſiedet: wenn es 
heiße anrichten, thue den Faſch hinein, und decfe 
es zu, er muß 4 Minuten fieden, hernach thuft 
du die gute Bouillon in den Suppentopf, und 
nimmt hernach den Faſch mit einem löcherichz 
ten Löffel heraus, und thue ihn in die klare 
Bouillon hinein‘, damit fie fehön klar bleib 
und thue fie alsdenn zur Tafel ferviren, es i 
eine Suppe, die man des Nachts bey einem 
Soupe auch fervirt, 
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| ‚Un Potage de Macaronis aux Nauvets a 
l Italienne. 


Ä Eine Macanifippe auf Italiaͤniſche 
Manier. 


Nimm weiße Ruben, thue fie klein längliche in 
file fchneiden, hernach feß eine gute Bonillon zum 
Feuer, und thu die Ruben hinein, laß fie fieden, 
bis fie halb Lind find, nach diefem nehme man 
große Margeroni, die fo dich find, als wie ein Fins 
ger, thue fie in Fleine Stücfe brechen, und eine 
| Viertelſtunde vor dem Anrichten thut man dieſe 
Margerona in die Bouillon von den Ruben, wie 
auch etliche gute Bratwürfte, und laß es hernach 
ftde fieden, wenn die Mageronen und die Ruben 
lind find, thut man diefe Suppe zur Tafel fervis 
ven, und giebt einen geriebenen Parmeſankaͤß m 
sea auf eine Affiette dazu. 


Une Purte aux Marrons. 
Eine geriebene Kaftanienfuppe. 


Mannimmt die Kaftanien, thut fie blanchiren, 
‚oder ein wenig röften in der Pfanne, bis man die 
Haut und die Schaalen herunter bringt, alsdenn 
thue es in einen Kaftrol, thue dazu feifchen But⸗ 
ter, von allerhand Wurzeln, ſetz es auf ein ſtaͤtes 
Feuer, laß es nach und nach paſſiren, hernach thue 
gute Bouillon dazu, bache etliche Schnitten Sem⸗ 
mel in Butter heraus, thue es auch dazu, du 
kannſt auch einen Kalbsknochen mitkochen laſſen, 
um es kraͤftiger zu machen: wenn alles wohl ver⸗ 
get ift, thue es vom Senn, daß die Fette . 

ie 


—s7 = 35 
die Höhe gehet, alsdann nimm die Fette recht 
fauber ab, und paflice fie hernach durch das Haar⸗ 
tuch, feß fie nachdem auf die Seite, bis es Zeit 
iſt zu ſerviren, richte dein gebähtes Brod dazu; 
wenn es dann Zeit ift zu ferviren, mache deine 
Suppe heiß auf dem Feuer, gieß es mit einen 
Löffel auf, und thue fie hernach ferviren, alsdenn 
wird fie gut feyn. 


Un Potage a la purte de Lentilles. | 
Eine Eoulis: Suppe von Linfen. 


Nimm die Linſen, thue fie fauber ausflauben, 
fauber waſchen, thue fie hernach in einen Keſſel 
oder Hafen, füll es mit gurer Bouillon auf, ſetz 
es zum Feuer, und laß ee ftät ſieden: wenn fie halb 
Iind gefotten find, fo chue von allerhand Wurzeln 
hinein, thue auch dazu einen Thymian und Baſi—⸗ 
licum, bache etliche Schnitten Semmeln in Buts 
tter heraus, oder in gutem Schmalz, thue fie auch 
dazu, kannſt auch ein Stüclein Echunfen mitko⸗ 
hen lafien, wenn alles wohl verfocht ift, feg fie: 
auf die Seite, daß die Kette in die Höhe gehet, 
thue fie wohl abfchöpfen, hernach thue fie durch ein 
Haartuch paflıren, nachdem thue fie in einen Kas 
firol, laß fie ftehen, bis Zeit ift zu ferpiren, thue 
das gebaͤhte Brod mitonniren mir guter Bouillon, 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, ſetz die Linſencoulis 
auf das Feuer, wenn ſie wohl heiß iſt, gieß die 
Coulis auf das mitennirte Brod, und das nicht 
zu dick, auch nicht zu duͤnn iſt, thue ſie hernach 
favien: ; denn auf dieſe Art wird fie toͤſtlich ſeyn. 
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Un Potage de Lentilles entieres. 

Eine Coulisſuppe mit ganzen Linfen. 

Nimm die Linfen, thue fie fauber ausklauben 
und fauber wafchen, thue fie in einen Kefjel oder 
‚ in einen Hafen, füll es mit guter Bonillon auf, 
laß es ftät fieden, wenn fie halb lind find, fo chue 
die Hälfte davon in ein anders Geſchirr, laß fie 
fie fieden, bis fie recht wohl lind find, die andern 
Linfen aber thue hinein in ein anders Gefchirr, 
und alles das, was bey der obigen Linfenfuppe 
ſchon gemeldet ift, die andern Linfen müffen ſort⸗ 
ſieden, alsdenn paſſire die Linſencoulis durch ein 
Haariuch hernach thue die Coulis in ein Geſchirr, 
thue die ganzen Linſen dazu, wenn ſie recht lind 
ſind, und ſtelle ſie warm, hernach thue etwas we⸗ 
niges gewuͤrfeltes Brod in Butter oder Schmalz 
ausbachen: wenn es nun Zeit ift zu ferviren, fo 
richte deine Suppe an, thue das gebachene Brod 
hinein, nur daß die Suppe nicht gar zu Dick ift, 
alsdenn wird fie gut ſeyn. | 


| Un Potage au Coulis de Peräreaun. 
Eine Eoulisfuppe von Rebhuͤhnern. 


- Man muß ein altes Rebhuhn oder zwey, nachs 
dem die Duantität von der Suppe zu machen ift, 
Halb abbraten, hernach thue man fie fein ſtoßen 
im Mörfer, thue fie in einen Kaftrol, ſchneide 
dazu von allerhand Wurzeln, eine Zwiebel, ein 
wenig Thymian und ein klein wenig Baſilicum, 
mit ein wenig friſchem Butter, ſetz es auf ein ſtaͤ⸗ 
tes Feuer, laß es paſſiren, fuͤll es u. mit 
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auter Bouillon halb auf und halb mit Jus, laß 
es ftät fieden, bach dazu etliche Schnittlein Sem; 
mel aus, thue fie auch hinein, und wenn alles 
wohl verfocht ift, paffire fie durch ein Haartuch, 
feß fie zum Feuer, aber nicht zu heiß, bis es Zeit 
iſt zu ſerviren, aledenn richte das nıitonnirte Brod 
dazu, welches in frifchem Butter muß ausgebas 
chen und hernach aut mitonnirt werden: wenn es 
Zeit ift die Suppe zu ferviren, gieß die Coulis auf 
das Brod, dann ift fie fertig und gut, 


Un Potage au Coulis d’Ecreviffes. 
Eine Eoulisfuppe von Krebfen. 


. Nimm Wurzeln, gelbe Ruben, Bori, Zelleri, 
Paftenat, Peterfillwurzel, auch einen Zwiebel, 
fihneide Diefes alles von der Hand zufammen in 
einen Kaftrol, thue dazu ein wenig frifchen Buts 
ter, feß es auf ein ftätes Feuer, laß es pafliren, 
hernach fülles auf mit guter Bouillon, laß es ſtaͤt 
fieden, thue auch dazu etliche Schnittlein Brod, 
in feifchem Butter oder in gutem Schmal; ausge: 
bachen; wenn man aber will, fo kann man die 
Suppe auch recht Fräftig haben: eine alte Henne 
halb abbraten und dazu thun, und mitfieden laffen, 
oder auch) anftatt einer Henne einen Kalbsfnochen 
Dazu, welchen man, nachdem er Find ift, dennoch 
wieder nußen fann, hernach nimm die Quantität 
Krebfe, nachdem du zu deiner Suppe nothwen⸗ 
dig haft, und thue ihnen roher die Schweife abs 
fchneiden, wie auch die Naſe, damit das Bittere 
wegkoͤmmt, das andere muß alfo roher in einen 
Diörfer fein geftoßen werden, aus Urſache, "weil 
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die Suppe Präftiger davon wird, fchönere Farbe 
bekoͤmmt, und nıcht zu fit wird, als wie mehrere 
pflegen mit Krebsburter zu machen, wo hernach 
der eorhe Butter in der Höhe ſteht, alsdann wenn 
alles tind gefotten hat in der Suppe, feße fie vom 
euer, thue die Heune oder den Kalbsknochen hers 
aus und fchönfe Die Fette Davon. wohl ab, wenn 
fie halben Theil kalt iR, thue deine gefloßene Krebfe 
roher hinein, und paffire fie hernach durch ein faus 
beres Haartuch, alsdenn thue fie in ein ſauberes 
Kaftrol, laß fie ftehen, bis es Zeit ift zu ferviren, 
die Krebsſchweife thue abfieden und auslöfen, Das 
Schwarze fehneide davon, Die Zwiebeln ſchneide 
laͤnglicht oder klein gewuͤrfelt, thne fie hernach in 
die Suppe, das Brod dazu kannſt du in friſchem 
Butter ausbachen, oder auf dem Roft bäbhen, und 
hernach mit guter Bonillon mitonniren laffenz 
wenn es Zeit ift zue Tafel, feße deine Suppe auf 
‚das Feuer, thue fie mır einem Schöpflöffel herums 
ruͤhren und aufgießen, bis-die Suppe recht heiß 
iſt, aber nicht fieden laſſen, ſonſt lauft fie zuſam⸗ 
men, thue fie hernach mit dem Brod anrichten, 
ſo wird ſie gut ſeyn. 


Um Potage au Ris au Coulis Ecreviſſes. 
Eine Reisfuppe mit Krebscoulis. 


Mache die Krebscoulis, wie fchon gemeldet wor⸗ 
den ift, hernach nimm den Reis, wenn er fauber 
gepußt und blanchirt iſt, fe ihn zum Feuer mit 
guter Bouillon, und Faß ihn lind ſieden; wenn e6 
Zeit ift, zur Tafel zu ſerviren, fo feße die Coulis⸗⸗ 
| ſuppe auf das Feuer, und a ” wie ſchon ges 
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meldet, und anſtatt Brod thue den Reis hinein, 
nicht gar zu dick auch nicht zu dünn, es ift auch 
eine gute Suppe, | 


Un Potage au Coulis de Faifands, 


Eine Eoulisfuppe von Faſanen. 
Minmm einen alten Fafanen, und thue ihn halb. 
braten, und mache deine Suppe, als wie die Reb⸗ 
hühnerfuppe mit Coulis, die wir fhon gemeldet 
haben, es ift eine gute Suppe, man fann es auch 
auf eine andere Art machen. Man nimmt Würz 
fing und blanchire ihn im Waſſer, hernach richte 
ihn ein in eine Braͤs, wie fehon gemeldet worden 
ift, und laß ihn recht Find werden, dieſer Würfing 
muß zum mwenigften 3 Stunden ftät auf dem Feuer 
Fochen, hernach thue in die Fafanen: Coulisfuppe 
den Würfing anſtatt Brod, aber ohne Fette, die 
Fette muß wohl davon; mit den Rebhühnerfups 
pen kannſt du die nämliche machen, es iſt eine 
recht gute Suppe, welche man aber nur ferviren 
Darf, wenn man zwey Suppen auf einer Tafd . 

ſervirt, als eine mit Brod, und die andere mit 
Wuͤrſing. — ee =; 
 UmPotage aux Piflaches. 

Eine Soulisfuppe von Piſtacien. 

Schneide etwas gelbe Ruben, wie auch Peters 
fillwurzeln in einen Kaftrol, wie auch etwas Zwie⸗ 
bel, thue etwas feifchen Butter dazu, feß es auf 
ein ftätes Feuer, laß es paffiren, hernach füles 
an mit guter Bouillon, laß es ftät fieden, thue 
auch hinein die Schmiollen von einer Semmel, 
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laß fie auch mitkochen: wenn die Suppe nicht 
Peäftig genug wäre, jo thue auch ein Stuͤck Kalbs 
. FH ıfch hinein, wie auch eine alte Henne, und laß 
es mitiieden, Damit die Suppe fräftig wird, her⸗ 
nad) thue 4 Ener bare fieden, nimm das Gelbe 
nur davon, ftoße auch einen Spinat, und mache 
‚einen grünen Dopfen Davon, damit du nicht fovief 
Piſtacien braucheft, hernach thue die Piftacien 
fhälen, und was gut ift, in einen Mörfer, thue 
auch dazu das Gelbe von den 4 harten Eyern, 
wie auch den Spinatdopfen, ftoße alles zufammen, 
feße deine Suppe vom Feuer, ſchoͤpfe fie wohl ab, 
Die Fette davon: wenn fie halb alt worden ift, 
fo thue das Geftoßene hinein und paſſire jie durch 
ein Haartuch, hernach bähe die Semmel und laß 
ſie mitonniren, ift eg Zeit zu ſerviren, feß die Suppe 
auf das Feuer, rühre fie mit dem Schoͤpfloͤffel 
wohl auf, daß fie nicht zuſammengehet, fieden 
darf ſie auch nicht, hernach thue das mitonnirte 
Brod dazu und ſervire fie, fo wird fie gut ſeyn. 


| Un Potage a ! E/pagnole. 
Eine Suppe von Reis auf fpanifch. 
Nimm gute weiße Ruben, fchneide fie klein viers 
cckicht, als wie ein Würfel, hernach thue fie in 
einen Kaftrol mit frifchem Butter, und thu fie auf 
‚ein flätes Feuer, laß fie dünften, thue ein Stück 
Hammelfleifh, wie auch ein Stücklein ‚guten 
Schunken, wenn man einen hat, dazu, füll es auf 
mit guter Bouillon, und laß es flät fieden, hers 
‚nach präpariredie Quantitaͤt Reis, fauber gepußt, 
fovieldu zu deines Suppe nöthig haft: man > 
A s ich 
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ſich aber in obacht nehmen mit dem Salz, daf 
man nicht zuviel hineinthut, aus Urſache, meil 
ein Parmefanfäß dazu koͤmmt: menn die Ruben 
halb find gefotten find, fo chut man den Reis alfo 
roher eine halbe Stunde vor dem Anrichten in diefe 
Suppe hinein, und läßt ihn flät fieden, dann et 
Darf nicht gar zu Find feyn, hernach thut man die 
Suppe zur Tafel ferviren, das Fleiſch thut man 
heraus, und thut auf die Suppe einen geriebenen 
Parmefanfäß, das ift eine Suppe,. welche die 
Welſchen fehr gerne effen; fie wird una Mineftra 
genannt, 


Un Potage ala Mildonis. 


Eine Suppe auf maylaͤndiſche Manier. 


Seße eine gute Bonillon in einen Keffel oder 
faubern Hafen zum Feuer, hernach nimm ein 
Stuͤcklein guten Schunfen, der feinen Geſchmack 
bat, thue ihn in einen Mörfer mit einem Stuͤcklein 
guten Speck und ein wenig Bafilicnm, Thymian, 
auch ein wenig Knoblauch, ſtoße diefes alles zus 
fanmen, hernach thue es heraus und in Deine zus 
gefegte Bouillon, laß dieß alles eine halbe Stunde 
fieden, hernach pajfıre diefe Bouillon ducch ein 
fauberes Sieb, und fe es wiederum zum Feuer 
und laß ſieden, hernach nimm einen ſchoͤnen wei⸗ 
Ben Wuͤrſing, ſchneid den Kopf in 4 Theile, 
nachdem er fauber gewafchen und das Waſſer wohl 
Davon ift, thue den Würfina in diefe Bouillon, 
und laß ihn halb fieden mit einem guten Stüd 
Schunfen, eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
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thue etwas Reis dazu, nach Gutachten, und laß 
ihn ſtaͤt fieden, daß er nicht zu lind wird: man 
ann auch etliche gute Bratwürfte dazu chun, und 
wenn es Zeit ift zur Tafel zu ferviren, fo richte 
deine Suppe an, fie wird gut feyn; gieb aber 
extra dazu geriebenen Parmeſantaß auf eine 
Aſſiette. 


Um Potage aux petits Oignons. 


Eine Suppe von kleinen Zwiebeln. 


‚ Nimm eine Handvoll kleine Zwiebeln, thue fie 
fauber pußgen und blanchiren, damit fie ſchoͤn weiß 
bleiben, hernach richte fie in eine Bräs, feß fie 
aufein fätes Feuer, und laß fie recht lind werden, 
hernach bähe die Semmel zu deiner Suppe und laß 
fie mitonniren , alsdenn füll es auf mit guter 
Bouillon, thue die Zwiebeln von der Bräs her⸗ 
aus auf ein fauberes Tifchtuch oder Serviette, 
damit die Fette Davon geht, hernach thue fie in 
deine Suppe hinein, damit fie ganz bleiben, und 
fervire fie zur Tafel; diefe Suppe kann man auch 
mit fhwarzem Hausbrod geben, das Brod muß 
klein gefchnitten feyn, wie man es zu einer ordinds 
zen Suppe zu fchneiden pflegt, man fann es im 
feifhem Butter röften, oder auch auf einer Tors 
tenpfanne im Dfen trocken röften laffen, und auch 
ſerviren, wie oben gemeldet worden. Auf Diefe 
Manier ift die Suppe auch gut. | 


Un 
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| Ume Purte aux Navets de Baviere. | 
Eine Soulisfuppe von bairifchen Ruben. 

Nimm gute bairifche Ruben von guter Urt, 
nachdem fie fauber gepußt und gemwafchen find, 
fehneide fie Plein von der Hand weg in einen Kas 
ſtrol, ſchneide auch alle Sorten Wurzeln dazu, 
nimm ein wenig frifchen Butter, mie auch foviel 
Zuder, als einer Hafelnuß groß, welcher der Sup: 
pe einen angenehmen Gufto giebt, thue auch ein 
wenig Schunfen dazu, wenn du einen haft, ſetz 
es auf ein ftätes Feuer, laß es pafliren, bache 
etliche Schnittlein Brod in Butter oder gutem 
Schmalz; heraus, thue es dazu, hernach fülle es 
mit guter Bouillon und auch etwas Jus auf, 
dann die Suppe muß eine fchöne gelbe Farbe ha⸗ 
ben: alsdann, wenn aller Lind gekocht ift, feß die 
Suppe vom Feuer, nimm die Fette wohl davon 
dinweg , hernach paffire fie Durch ein fauberes - 
Haartuch, thue es in ein Gefchirr, und halt es 
warm, bis es Zeit ift zu ferviren, bache das Brod 
zu diefer Suppe in gutem Butter heraus, und mis 
tonnire es mit guter Bouillon; und alsdann, 
wenn es Zeit ift zu ferviren, gieb das Brod in 
die Suppe, foviel es vonnöthen hart, daß fie 
nicht zu duͤnn und nicht zu dick iſt. Ä 


Un Potage a l'eſſence de Navets. 
Eine klare Suppe von bairifchen Ruben. 


Wenn die Ruben von guter Art und nicht bitter 
ſind, fo thue fie ſauber pußen und wafchen, 2 | 
PR na > 
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nach thue fie in einen kleinen Keſſel oder Hafen, 
thue dazu ein Stuͤcklein Kalbfleiſch oder einen 
Knochen, anch etwas andere Wurzeln und einen 
Zwiebel, wenn du auch ein kleines Stuͤcklein ro⸗ 
hen Schunken haſt, ſo iſt er ſehr gut dazu, fuͤll 
es hernach mit guter Bouillon auf, ſetz es zum 
Feuer und laß es ſtaͤt ſieden, bis alles lind iſt, 
hernach thue die Fette davon, fo gut du kannſt, bey 
einem Tropfen, alsdann paffire fie durch eine ſau⸗ 
bere Serviette: wenn es Zeit ift zu ſerviren, laß 
fie recht heiß werden, koſte fie, ob fie im Salz recht 
ift, thue dein gebähtes Brod dazu, foviel du 
brauchft, und fervire es, es wird aut feyn. Soll: 
ten aber die Ruben etwas bittrer feyn, fo mußt 
Du fie vorher ein klein wenig blanchiren, und hers 
nad) machen, wie oben gemeldet worden, 


PIECES POUR RELEVER DES 
POTAGES. 


Große Stüce, die Suppen aus⸗ 
zuwechfeln. 


Un Piece de Bauf au naturel. 
Ein Tafelſtuͤck gefotten. 


Wenn man ein ſchoͤnes und gutes Stuͤck Rind⸗ 
fleiſch ſerviren will, ſo muß es von einem Bruſt⸗ 
kern ſeyn: wie aber ber Bruſtkern Leine gute 
Bouillon ſiedet, fo-ift er doc) nichtsdeftoweniger 
zum Effen delicat; es ift auch zu bemerfen, daß 
man es nicht fieden läßt, damit Waffer daran 
Fre gegoffen werden; fonden um recht gut A 

| tig 


[> a Zu 3 45 


kräftig zu machen, fo thut man es vom Heerdfeuer 
- hinweg auf einen Dreyfuß feßen, und giebt ein 
Feuer darunter, damit die Bouillon einfiedet: 
auf folche Art wird das Fleiſch Fräftig und gut. 
Ehe du es aber zur Tafel ſervireſt, mußt du es vors 
her auf eine andere Schüffel legen, um fauber 
abzupußen, daß nichts Schwarzes oder Wurzeln 
daran haͤnget. Alsdann vangire es es auf deine 
Schuͤſſel, fehneide in die Mitte von. der Fetten, 
damit ein Theil auf die andere Geite fällt, fo fies 
het es appetitlicher aus, garnire es mit Peterfill, 
und ſervire es zur Tafel. Willft du eine Sauce 
dazu geben, ſo mußt du fie ertra in einer Sau⸗ 
eiere geben, haft du eine Coulis, fo nimm 2 
Gardellen, thue fie fauber wafchen, und die Gräten 
davon hinweg, hernach thue fie fein hacken mit dem 
Rucken von dem Meffer, wann fie fein find, fo 
Menge ein wenig frifchen Butter Darunter, und 
thue hernach eine Eoulis dazu, foviel du Sauce 
vonnöthen haft, ein wenig ‘Bertram, Effig, oder 
auch nebft dem Effig den Saft von einer halben 
Lemoni und ein wenig Pfeffer, weil die Sauce 
zum Rindpleifch ſcharf ſeyn muß. Du kannſt auch 
eine Sauce von Kappern und Charlotten geben, 
welhe Sauce man eine Kappernfauce nennet: 
man nimmt etliche Charlotten, fchneidet fie fein, 
hernach thut man fie in einen Fleinen Kaftrol mit 
ein wenig frifchem Butter, thue es auf dem Feuer . 
paſſiren, aber nicht gelb, hernach gieb eine Cou⸗ 
lis daran: wenn du aber feine Coulis haft, fo 
ftaube ein wenig fhönes Mich! daran, füll es auf 
mit ein wenig Zus, foviel Sauce du vonnörhen 
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haft, laß es kochen, bis das Mehl verfocht ifk, 
hernach thue die Kapern fein fchneiden, thue fie 
in die Sauce, wie aud) ein wenig fein gefchnittes 
nen Pererfill, und ein wenig Bertram und Effig 


| dazu, alsdann wird die Sauce gut ſeyn. 


Eine fchöne und auch gute Sauce zu mas 
chen ohne Eoulis und ohne Zus. 

Timm einen Zwiebel, thue ihn Blättleinweis 
in einen Kaftrol fhneiden, nimm ein- wenig 
feifchen Butter dazu, feß es auf ein ftätes Feuer, 
und laß es auziehen, bis daß der Zwiebel fchier 
gelb wird, hernach chue einen Kuchenlöffel voll 
oder auch mehreres fhönes Mehl dazu, foviel dus 
Sauce vonnöthen haft, wie auch ein wenig 
Schunken, wenn du einen haft, thue es auf ein 
ftätes Feuer und laß es röften, bis das Mehl gelb 
iſt: find die Zwiebeln etwas bräuner als. das 
Mehl, fo füll es auf mit guter Bouillon, und 
laß es ftär Lachen von vornen weg, thue auch hints 
ein ein wenig Thymian und Baſilicum; und ein 
halbes Btärlein Lorbeer, thue es fauber abfau⸗ 
men , fo oft ee feyn muß, fo wird es eine fchöne 
Farbe befommen, wie die ſchoͤnſte Coulis, thue fie 
hernach pafliten durch. ein feines Haarſieb; mit 
dieſer Sauce kannſt du Dich bedienen, gleichwie 
mit einer Coulis, welche fparfam gemacht if, 
‚und Doch beſſer als glarte Mehl einbrennen. 
Eine Falte Sauce zu machen, welche 

man auch zum Nindfleifch ferviret. 

Nimm Charlotten, Peterfill, Lemoniſchaalen 
ohne weiß, ein wenig Bafilicum, wenn er ur 

| | | ift, 
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iſt, auch einen, oder einen halben Ziviebel, diefes 
alles mußt du fein fchneiden, hernach thue dieſes 
in eine Sauciere, thue Pfeffer und Salz daran, 
gieß ein wenig Berrameffig oder einen andern dar⸗ 
an, und fervire diefe Sauce zu dem Rindfleiſch. 


Eine kalte Sauce aufeine andere Manier. 
Nimm junge Senfblätter, ein wenig frifchen 
Bertram, 2 oder 3 Charlotten, fehneide diefes als 
les fein zufammen, thue es in eine Saucidre, thue 
auch ein wenig Zucker, Pfeffer und Salz, auch 
Effig daran, und fervire es zum Rindfleiſch. 


Eine Sauce-aufeine andere Manier, 


‚ Nimm einen Häring, welcher ein Milchner feyn 
muß, thue ihn fauber wafchen und voneinander 
fpalten, winım die Milch davon, wie auch die ' 
Gräten von dem Häring, den Häring thue in einen 
Mörfer, auch 3 hart gefottene Eyerdotter, einen 
abgeſchaͤlten Mafchanzfer oder Borftorfer, es fann _ 
auch ein anderer guter Apfel feyn, einen kleinen 
Swiebel, zwey Charlotten, diefes alles thue fein 

ben, hernach thue es durch ein grobes Haarſieb 
pafliren, nach diefem thue die Milch von dem Hd 
fing fein zerrühren, thue dieſes durchgetriebene das 
zu, wie auch ein: wenig Pfeffer und ein wenig Pros 
banzeröl, rühre es ab mit einem Bertrameſſig, 
und ferwire ed in einer Gaucicre, 


:: Piece de Bauf a l'ecarlate. 
Ein Pödelfleifh zu machen. 


Man nimmt ein Stuͤck Bruftfern, wenn man 
- Ä | es 
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es warmer ferviren will, Falter aber muß es ein 
Schweifſtuͤck feyn. Diefes Stuͤck Fleiſch thue in 
ein ſauberes Schaͤfflein hinein, ſalz es ein mit 4 
Loth Saliterſalz, hernach thue dazu Baſilicum, 
Thymian, Lorbeerblaͤtter, ein wenig Kronweth—⸗ 
beer, Charlotten, Zwiebel, etwas weißen Pfefs 
fer, Nägelein, etwas Mufcarblüh, auch 2 oder 
3 Spältlein Knoblauch: dieſes muß halb geſto⸗ 
Gen feyn, hernach laß es ſtehen in einem Keller, 
oder fonft an einem Fühlen Ort, hernach thue 2 
Pfund Salz in ein Geſchirr, und gieß 2 Maaß 
Waſſer daran, laß es hernach mit dem Salz fies 
den: wann es gefotten hat, jeß es vom Feuer, 


bis es falt wird, ſchuͤtte es kalter an das Fleiſch, 


und beſchwere es mit einem Deckel und Steine 
darauf: es muß in der Sur 3 Wochen lang lies 
gen bleiben, bis es gut ift, man kanns hernach 


auch länger aufbehalten, bis zu 2 und 3 Monath, 


und ift nichts weiter zu obſerviren, als das: wenn 
es 3 Wochen liegt, kann man in einem kleinen 
Geſchirr das Stuͤck Fleiſch ſieden laſſen; iſt es 
aber aͤlter, ſo muß es in einem groͤßern Geſchirt 
geſotten werden, denn es darf nicht gewaſchen 
ſeyn, damit es den Geſchmack nicht verliert. 
Dieſes Poͤckelfleiſch, auf ſolche Art gemacht, iſt 
ſo gut, als nimmermehr das Hamburger, weil 
dieſes das wahrhafte Recept davon iſt. Das 
Bruſtſtuͤck gehoͤrt fuͤr die erſte Tracht, warmer 
zu ſerviten, und das Schweiſſtuͤck thut man auf 
Die zweyte er für ein groß Stud ſerviren. 


Piece 
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Piece de Bœuf a la mode. | 
Buflamode, 


Erftens muß es von einem güten Ochfen ein 
Schweifſtuͤck feyn, welches fett ift, diefes muß 
mit einem großen Meffer oder Nudelwalger ges 
fchlagen werden, damit es etwas mürber wird, 
hernach thue einen Finger dick und lang Speck 
und Schunfen fchneiden, welche beyde keinen übeln 
(Seruch haben müffen, hernach fchneide feine Kraͤu⸗ 
ter, als nämlich : Peterfil, Sharlotten, Baſilicum, 
Thymian, wenn fievecht fein find, thue ſie zu Sped 
und Schunfen auf einen Teller, thue auch daran - 
Pfeffer, ein wenig Muſcatnuß und ein wenig 
Salz, miſche es untereinander: hernach thue das 
Fleiſch mit einer großen hölgernenSpicfnadel durch⸗ 
ſpicken, Haft du Feine Spicfnadel, fo nimm das 
Meffer, ftich die Löcher hinein und ftec den Speck 
und Schunfen drein, einmal den Sped, und das 
anderemal den Schunken, damit es nicht zuſam⸗ 
menkoͤmmt: nach dieſem nimm ein langes Kaſtrol 
oder auch ein rundes, wo ſich der Deckel darauf 
ſchließet, thue Barienſpeck auf den Boden, thue 
dein Fleiſch darauf, alsdann bedecke es oben auch 
mit Speck, um die Seiten herum thue etwas Kalb⸗ 
fleiſch Dazu, ein paar ganze Zwiebel, gelbe Ru— 
ben, Zelleri, Paftenatwurzeln, ein wenig Baſt⸗ 
licum, Thymian und ein Rorbeerblat, ein wenig 
Muſcatbluͤth und etliche Nägelein, gieß daran ein 
Stutzenglas rothen Wein, decke es knapp mit dem 
Deckel zu, und um den Deckel mache einen fchlech» 
ten Teig von Waſſer und Mehl, und ıhue ihn 
rings herum mit Teig = Papier zumachen, a. 

ein 


so 1 Lu = 
kein Dunft heraus fann, hernach feß es in eines 
Backofen, oder auch auf ein ftätes. Gluchfeuer 
oben und unten, und laß es 4 Stunde dünften, 
nachdem feß es auf die Seite, bis es falt wird, das 
mit es den Geruch nicht verliert, nad) diefem mach 
es auf, und nimm das Fleifch heraus, thue die 
Fette fauber von der Sauce hinwegfchöpfen, und 
pafjire die Sauce durch ein feines Haarſieb; willft 
du es warm ferviren, und haft eine Coulis, fo 
thue 2 Loͤffelvoll dazu, und thue es in ein Gefchirr, 
wo du das Fleifch mit ſammt der Sauce hinein 
thun fannft, wo nicht, Fannft du auch einen Röf: 
felvoll Mehl gelb machen, und in die Sauce thun, 
wenn du Peine Coulie haft, feß es hernach auf 
eine ftäte Glut, und laß ftät Fochen, nur daß es: 
nicht zu lind wird; ift es Zeit zu ferviren, fo thue 
den Saft von einer halben oder ganzen Lemoni hinz 
ein, nachdem deine Sauce ift, und eine Lemoniz 
ſchaale ohne weiß, daß die Sauce einen Geſchmack 
befömmt; wenn du es anrichteft, fo nimm ein wes 
nig Knoblauch, und ehue die Schüffel, mo du drein 
anrichteft, ein wenig damit beftreichen, thue die 
‚Lemonifchaalen heraus, und fervire dein Fleifch 
vor auszumechfeln warmer auf den erfien Gang + 
willſt du es aber ferviren ver die zwente Tracht 
Falter, fo mußt du es machen, wie En gemeldee 
worden: aber nachdem deine Sauce paffirt ift, fo 


laß fie auf dem Feuer kurz eingehen, auf die Letzte 


thue den Lemonifaft hinein, und thue es hernach 
in ein Geſchirr, wo juft das Fleiſch pafien thut, 
thue die Sauce hinein, und lege das Fleifch dazu 


ohne Coulis und ohne Mehl, falze es, und willfE 
du 


| 
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du es ſerviren, ſo mußt du eine Serviete brechen 
auf die Schuͤſſel, thue dein Fleiſch umſtuͤrzen auf 
die Schuͤſſel, ſo giebt es vor ein großes Stuͤck auf 
den zweyten Gang, esift recht gut, viele thun auch 
ein wenig Bertramefjig dazu, wenn es kalt ſer⸗ 
virt wird. 


Un Röt de Bœuf a l Angloiſe. 
Einen engliſchen Braten. 

Erſtens muß es ſeyn von einem recht guten und 
fetten Ochſen, welcher ſchon 8 Tage geſchlachtet iſt, 
ein Stuͤck, wo der Lendenbraten darinnen iſt mit 
ſammt der Fette, dieſes Stuͤck nimm und thue es 
ſalzen und pfeffern, hernach ſteck es an einen Spieß, 
thue es mit 4 Bogen Papier doppelt verbinden, 
daß es kein Loch bekoͤmmt, hernach thue es zum 
Feuer, und begieße eg mit Butter, aber der But⸗ 
ter muß klar und ohne Milch feyn, fonft bekoͤmmt 
das Papier ein Zoch, das Feygar muß aber nicht zu 
gaͤh fenn, alsdann laß es 4 den braten, eine 
halbe Stunde aber vor dem Anrichten thue das - 
Papier davon nehmen, und wohl obacht geben, 
daß die Jus in die Bratpfanne lauft, thue es wie⸗ 
der zum Feuer, begieße e8 svohl, und zwar zum 
öftern , fo wird es eine Farbe befommen, gleich 
dern fchönften Gold; wenn du es zur Tafel fervis 
teft, fo lege es auf die Schüffel, und die Jus,. die 
in der SBratpfanne ift, thue durch ein feines Sieb 
pafliren, thue die Fette wohl. davon, und die 
Jus gieb unter deinen engliſchen Braten, und ſer⸗ 
vire es zur Tafel fuͤr ein Auswechſelſtuͤck; das iſt 
recht auf engliſche Manier. 

D 2 Ein 
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Ein anderes auf franzöftiche Manier. 


Timm das Stüdf, wie oben gemeldet worden, 
fchneide einen kleinen Finger dick und lang Speck 
and Schunfen, thue die feinen Kräuter und Ger 
würzedaran, wie fehon vorher bey dem boeuf a la 


mode ift gemeldet worden, thue nur das fild oder 


Lendenbraten genannt damit Durchfpicfen, hernach 
thue das Stuͤck Fleifch aufeine große Schüffel oder 
verzinnte Tortenpfanne, thue es falzen und auch 
ein wenig Pfeffer dazu, die nämlichen feinen Kraͤu⸗ 
ter fein gefchnitten, wie zum Sped und klein ger 
jchnittenen Schunfen, aud) etliche Zwiebel Blaͤt—⸗ 
leinmweis geſchnitten und etliche Lorbeerblaͤtter, 
das Mark von einer Lemoni Blaͤttleinweis geſchnit⸗ 
ten, die Kerne müffen aber davon gethan werden, 
thue dieſes alles an das Fleiſch, gieß ein Proven⸗ 
ceroͤl daruͤber, — laß es uͤber Nacht ſtehen, den 
andern Tag thüe 

ten, nicht mehr und nicht weniger, fervire es als⸗ 
dann zur — ebenfalls recht gut, u 
hat viel jtärfern Geſchmack. 


Une Piece de Beuf a la Mofcovite. 


Ein Stuͤck Rindfleiſch auf Moſcowitiſch. 
Das Stuͤck muß ſeyn von einem guten Ochſen 
ein Bruſtſtuͤck, dieſes ſetze zum Feuer, wie ordi⸗ 
nari, aber den Keſſel nimm ſo klein, als es ſeyn 
kann, wo das Stuͤck hineingeht, laß es ſieden, bis 


es anfaͤngt lind zu werden, thue auch die Wur⸗ 


zeln dazu, was darein gehoͤret, thue auch dazu 3 
ganze Zwiebel, davon die eine mit 4 Naͤgelein muß 
| befteckt 


es auf oben gemeldte Art zurich⸗ 
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beſteckt werden, thue auch ein wenig Muſcatbluͤth 
und ein Lorberblat dazu, hernach feß eß auf einen 
Dreyfuß, thue Glut darunter, und fchütte drey 
Maag füßen Rahm daran, von der Bonillon darf 
nichts genommen und auch nichts daran gefchüt: 
tet werden: laß es nachdem einfieden, bis das 
Fleiſch lind ift, wie e8 die Herrfchaften zu effen 
pflegen, es muß aber einfieden, dag von der 
Bouillon und Rahm nicht gar 3 Finger hoc) 
auf dem Boden bleibt: wenn es Zeit ift, dein 
Fleiſch zur Tafel zu ferviren, fo thue es anrichten, 
ie fehon gemeldet worden, wie ein anderes Stud 
Rindfleiſch, garnire es mit Peterfill, und gieb 
es zur Tafel, alle Herrfchaften werden es für gut 
befinden, 


Un Potage de Bauf au four. 

Ein Stu Rindfleiſch im Ofen. 
Diefes muß ein Bruſtkern feyn, abjonderlich 
fett, fiede eg, wie ein —** Rindfleiſch: 
wenn es recht lind iſt, thue es heraus auf eine Tor: 
tenpfanne legen, puße und richte es fauber, fchnei: 
de die Fette in der Mitte voneinander, doch nicht 
gar entzwen, damit ein Theil auf die untere Seite 
fällt oder bedeckt ift, hernach thue es mit Pfeffer, 
Salz und feinen Kräutern beftrenen, das will fas 
gen, Peterfill und Charlotten, begieß es mit Fette 
oder frifchem Butter, und beftreue e8 mit Sem: 
melbroͤſeln, hernach begieß es nochmal mit ein wer 
nig Fette oder frifchem Butter, thue es in einen 
heißen Bachofen, und laß es fehön gelb werden; 


wenn es zeit iſt zur Tafel zu ſerviren, ſo rangire 
D3 es 
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es auf deine Schüffel, garnire es mit Peterftil, 
und gieb es zur Tafel;. du Fannft extra eine 
Eharlottenfauce dazu geben: thue die Charlotten 
fein fchneiden, thue fie in einen Pleinen Kaftrof 
mit ein wenig frifchem Butter, laß es ein wenig 
aufden Feuer paffiren, und ftänbe ein wenig ſchoͤ⸗ 
nes Mehl daran, füll es auf mit Syus, haft du 
aber eine Coulis, fo thue fie daran, foviel dur 
Sauce vonnöthen haft, fo du aber feine sus noch 
Coulis haft, fo mache das Mehl, wie bey der er; 
ſten Sauce gemeldet ift, laß es hernach ein wenig 
kochen, thue es fauber abfaumen, hernach thue es 
vom Feuer, gieß ein wenig Bertrameſſig daran, 
fofte es im Salz, und wenn du die Sauce ſervi⸗ 
rest, fo thue auch einen Keinonifaft Daran, denn 
die Sauce muß wohl piquant feyn. 


Piece de Bauf a Vefloufade. 

Rindfleiſch auf italiänifche Manier. 
Diefes muß von Zem innen Schlegel, oder 
auch das Schweifſtuͤck feyn, man thut es auch mit 
Speck und Schunfen fpicfen mit fammt den Kraͤu⸗ 
tern, wie ſchon bey dem Boeuf a la mode ift ge: 
meldet worden, hernach nimm ein gutes Stüd 
Speck, ıhue ihn in den Mörfer, wie auch ein wer 
nig Knoblauch, Bafificum, Thymian, drey oder 
4 Nägelein, etliche Körnlein weißen Pfeffer, ftoße 
dieſes alles zufanımen, thue es hernach in ein Ge: 
fhire, wo das Stüdf Fleiſch juſt Enapp hinein: 
geht, thue ein wenig Salz darauf, ein paar ganze 
Dwiebeln, ein. Lorbeerblat, decfe es hernach zu, 
feß es auf einen Dreyfuß, mache eine ſtaͤte Glut 
we dar⸗ 
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darunter, und laß es dünften, wende das Fleifch 
zum öftern um, und gieb allezeit ein gleiches Feuer, 
bis es 5 oder 6 Stunden auf folche Manier düns . 
ftet: wenn es. aber anfängt gelblicht und kurz zu 
werden, fo muß man allezeit ein wenig gute Bouil: 
Ion daran gießen, damit es allezeit in ſeiner Jus 
bleiber: willft du es auf Staliänifch ſerviren, fo 
richte das Fleifh an, und thue die Jus von dem 
Fleiſch daran paffiren, aber ohne Fette und ohne 
anders, Das ift das Stoufade, mie es die Ita—⸗ 
fiäner gerne eſſen: auf franzöfifch und deutfch aber 
thut man einen Löffel voll fchönes Mehl gelb ma:- 
hen, und thuts an das Fleiſch, ehe es gar Lind 
wird, man gießet daran ein Glas Wein und ef 
was Bouillon, läßt es ftät Pochen, bis das Fleiſch 
lind ift, hernach thue das Fleifch in eim fauberes _ 
Geſchirr, und fchöpfe Die Fette von der Sauce 
wohl davon ab, pafliredie Sauce hernach durch ein 
feines Sieb an das Fleifch, thue einen Lemonifaft 
darein Drücken, und feß es warn, bis es Zeit ift 
zur Tafel, auf die Letzte aber thue etwas Lemoni- 
ſchalen recht fein gefchnitten dazu. 


Piece de Beuf a la Grillade. 
Ein Stud Rindfleifh auf dem Noft 


gebraten. 


Diefes Stüf muß von der innern Seite vom 
Schlegel feyn, thüe es: auf eine Schüffel oder Tor: 
tenpfarme, falze und pfeffere es, fchneide daran 
gelbe Ruben Blätleinweis, Peterfilwurzel, Pas 
ftenat, Zelleri, Bori, ein Lemoni, Blätleinweis 
ohne Schalen und Kern, 2 Spilfel Knoblauch, 

| D4 etliche 
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etliche Chäarlotten, ein paar Zwiebeln, 2 Lorbeer⸗ 
blätter, ein wenig ganzen Bafılicum, Thymian, 
gieß Provenceröt darauf, laß es über Nacht fie: 
ben, den andern Tag leg das Fleifch auf den Roſt, 
ſtelle es auf eine gäbe Glut, chue es mit den Kraͤu⸗ 
tern allezeit bedecfen, und laß es auf allen Seiten 
recht ftarf geilliren, wenn du es unmendeft, mußt 
Du die Kräuter davon thun, hernach wiederum: 
auf die obere Seite legen, wein es denn auf als 
len Seiten grillire iſt, fo thue es in ein Geſchirr, 
wo das Fleifch gerad hineingeht, „beftäube das 
Fleiſch mit einem ſchoͤnen Mehl, thue die Kraͤu⸗ 
ter, Wurzeln, mit fammt dem Del auch. dazu, 
hernach gieß eine Bonillon daran, aber-nicht zu 
viel: deck es zu, und feßes hernach in einen heis 
Ben Bachofen, oder auch auf einen Dreyfuß, gieb 
eine Glut oben und unten, und laß es dünften, 
bis das Fleiſch lind iſt, hernach nimm das Fleiſch 
heraus, thue die Fette von der Sauce wohl ab⸗ 
ſchoͤpfen, und paſſire die Sauce durch ein feines 
Sieb an das Fleiſch, und thue dazu ein wenig 
Saft von denen Trauben, dienicht gar zeitig find: . 
wenn man aber diefen Saft nicht haben fann, fo 
muß man den Saft von einer bittern Pomeranze 
nehmen, oder auch ein wenig Bertrameſſig, es ift 
auch gut; feße es hernach warm, bis es Zeit ift 

zur Tafel zu ſerviren. 

Piece de Beuf a la Polinefe. | 

Ein Stud Kindfteifeh auf pohlnifche 
anier. 
. Man fann ein Stüdf vom Ochſen nehmen nad) 
Belieben, diefes Stuͤck thue in ein Geſchirr, wo 
| es 


| 1 ie Zu <> 57 
«8 juſt hineingeht , thue daran ein paar ganze 
Zwiebeln, einen davon. mit 4 Naͤgelein beſteckt, 
eine Zelleriwurzel, ein Lorbeerblat , ein wenig 
Mufcarblüch, und bedecke das Steifch mit Speck; 
wenn du aber feinen haft, thue ein wenig andere 
qute Fette dzu, falze es, und gieß daran zwey 
Schöpflöffel voll Wafler, feß es auf das Feuer, 
und laß es ftät fieden, hernach nimnı einen weißen 
Würfing, wie die Köpfe find, ganzer, das Aeußere 
hinweg, nachdem fie fauber gewwafchen find, fo chue 
fie ein wenig blanchiren, und in ein fauberes Wafs 
fer, das frifch ift, bernach binde einen nach dem 
andern mit Bindfaden , damit fie ganz biciben, 
und wenn das Stück Fleiſch halb kind ift, fo thue 
den Würfing oder Kelch dazu legen, und laß es 
‚miteinander Fochen, bis das Fleifch und alles wohl 
kind iſt; es muß ſoviel einfochen, daß nicht mehr 
Jus übrig bleibt, als mas eine Fleine Sauce aus: 
macht ; ift es Zeit zur Tafel zu ferviren, fo rangire 
das Fleiſch auf die Schüffeln, und feße es auf 
eine kleine Glut, damit e8 warm bleibt, thue den 
Würfing heraus auf ein Sieb, damit die Fette 
davon lauft, thue den Bindfaden davon, rangire 
den Wuͤrſing um das Fleiſch herum, thue die 
Fette von der Ins wohl abnebmen, thue hernach 
die wenige Jus durch ein feines Sieb an das 
Fleiſch paſſiren, und ſervire es zur Tafel. 


Piece de Bœuf aux fines herbes. 
Ein Stuͤck Rindfleiſch mit feinen 
Kräutern. 


Nimm Charlotten, Be Zwiebel, Thy⸗ 
mian, 


\ 
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mian, Bafılieum, Bertram, Kapern, biefes alles 
thue fein fchneiden: wenn dein Stuͤck Rindfleifch 
halben Theil geforten hat und lind ift, fo nimm 
die Kräuter, und thue fie in ein Gefchire, wo das 
Fleiſch Hineingeht, thue fie mit einem feifchen But⸗ 
ter paffiren, hernach leg das Fleiſch hinein, und 
laß es darinnen auf einem fläten Feuer Io lang 
dünften, bis es gar Mind ift, du mußt auch das 
Fleiſch falzen und pfeffern, und wenn es zu fehr 
furz werden will, mußt du allezeit einen kleinen 
Löffel voll Jus daran gießen, oder auch eine Bouils 
lon, wenn du feine Jus haft, und wenn es Zeit 
ift zu ſerviren, fo thuſt ou 4 Elöffel voll guten 
Senft dazu, und ein wenig Bertrameffig, wenn 
du einen haft, oder auch einen Lemoniſaft, und 
richte es zur Tafel an mit diefer Sauce; bie 
Sauce muß ganz kurz feyn. 


Piece de Bauf a ! Allemande. 
Ein Stuͤck Rinde auf deutfche 


Manier. 


Nimm ein Stuͤck Rindfleiſch, das Schweifſtuͤck, 
oder auch vom Schlegel, dieſes thue in einen Ka⸗ 
ſtrol oder anderes Geſchirr, leg auf den Boden et: 
liche Barten Sped, und wenn du willft, fo kannſt 
du auch einen groben Speck durchſpicken, thue es 
falzen, thue auch dazu etliche Naͤgelein und ein 
wenig Mufcarblüth, etwas weiße Pfefferförner, 
ein wenig Bafilicum und Thymian, ein paar Lor- 
berbfätter, etliche Zwiebel, und ein oder zwey 
Spilkel Knoblauch, ſchuͤtte ein Stugenglas vos 
then Wein dazu, oder auch _. thue ein Stuͤck 

| ſchwar⸗ 
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ſchwarze Brodrinden dazu, def es zu, und ſetz 
es auf ein ftätes Feuer mit einer Glut, und laß 
es ftät Fochen, wende es zu Zeiten um, und 
wenn es ein paar Stunden in feinem Saft gedüns 
ftet, und das Fleiſch eine fehöne gelbe Farbe bat, fo 
gieß einen Schoͤpfloͤffelvoll Jus daran, wenn du 
eine haft, wo nicht, ſo gieß einen Löffel voll Bouil⸗ 
lon daran, thue ein wenig Mehl gelb machen in 
Butter, und thue es auch dazu, und laß es kochen, 
bis das Fleiſch lind wird, hernach thue das Fleiſch 
heraus, ſchoͤpfe die Fette davon ab, paſſire die 
Sauce durch ein ſauberes Haarſieb, thue das 
Fleiſch wiederum in die Sauce, ſetz es warm; 
wenn es Zeit iſt zu ſervixen, ſtoß ein wenig Crona⸗ 
wethbeer, und ſchneid ſie hernach recht fein, thue 
fie in die Sauce, ſchneide auch ein wenig Lemoni— 
- Schalen fein länglicht, thue fie auch in die Sauce, 
drüde den Saft von einer Lemoni daran, oder 
auch ein wenig Weineffig, und ſervire es zur Ta: 
fel, das ift gut deutſch. 


‚Une Longe de Veau a la broche. 


Einen ſtarken Ntierenbraten auf englifche 
Manier. 


Nimm den Nierenbraten, thueihn in ein-Tanges 
Kaſtrol, fehütte eine Milch darüber, daß es be: 
deckt wird, hernach thue ein ganzes Gewürz dazu, 
Nägelein, etliche weiße Pfefferkörnlein, Mufea: 
- tenblüth, thue auch dazu ein wenig Thymian und 
Bafılicum, ein paar Lorbeerblätter, etliche Zwie— 
bei Blaͤttleinweis gefchnitten, etliche Charlotten, 
fehneide auch von allerhand Wurzeln Dazu, er 
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lich gelbe Ruben, Peterfill, Paftenat und Zelleri, 
laß es hernach über Nacht fiehen, den andern 
Tag 2 Stunden vor dem Anrichten nimm es aus 
der Milch, ftecf es an den Bratfpieß, thue es ſal⸗ 
zen und mit ſchoͤnem Mehl beſaͤen, thue es zum 
Feuer, und laß es ein wenig anziehen, hernach thue 
es zum oͤftern mit friſchem Butter begießen, laß 
es ſchoͤn braten, daß es eine ſchoͤne Farbe bekoͤmmt; 
iſt es Zeit zum ſerviren, zieh es vom Spieß, leg es 
auf die Schuͤſſel, und gieb ein wenig klare Jus 
darunter, das iſt ein Stuͤck ———— es 
iſt recht delicat. | ! 


Un quartier de Veau a X brockkhe. 
Ein Kalbsviertel natuͤrlich an dem Spieß 


gebraten. 


Nimm ein fehönes weißes Kalbsviertel, thue 
es in frifchem Waffer wachen, leg es hernach auf 
eine Schüffel, oder in eine große Tortenpfanne, 
ſalze es gut ein, ftecf es hernach an den Spieß, 
thue es zum Feuer, und laß es 2 Stunden ftät bra⸗ 
ten; ift es Zeit zu ſerviren, thue es herunter auf 
die Schüffel, und gieb ein wenig Zus mit ein we; 
nig fein gefchnittenen Charlotten und den Saft 
von einer halben Lemoni BAER, und . es 
zur Tafel. 


Un quartier de Veau a la ER 
Ein Kalbsviertel am Spieß gebraten auf 
eine andere Manier, 

- Man nimmt ein fchön weißes fetten Kalbevier: 


tel, und thut es in die Milch legen, es muß auch 
alles 
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alles dasjenige dazu genommen werben, was fchon 
vorher bey dem Nierenbraten zu nehmen geſagt 
worden, diefes läßt du auch über Macht fichen: 
an dem Tage, 10 es fervirt werden muß, thue es 
zwey Stunden vor dem Antichten an den Spieß 
ſtecken, und zum Feuer legen, thue es auch falzen 
und mit ein wenig Mehl einftäuben, laß es am 
euer fo lang ftehen, bis es ein wenig angezogen 
hat, hernach thue e8 mit feifchem Butter begießen, 
thue 2 Maag füßen Rahm in die, Bratpfanne 
ſchuͤtten, und thue das Kalbsviertel zum öftern 
damit begießen, bis aufdieLeßte, da es den Rahm 
allen an fi) gezogen hat, und das Kalbsviertel 
ſchon anfängt eine fchöne Farbe zu bekommen, bes 
gieß es hernach mit friſchem Butter, und beftreue 
es mit fein geriebenen Brod, und diefes zmal, 
das macht, daß es eine fchöne Kruften bekommt; 
wenn es Zeit ift zur Tafel zu ferviven, richte es an 
auf die Schüffel, gieb ein wenig gute Kalbjus 
naturel darunter, und fervire es zur Tafel, 


Un quartier de Veau a la Bechamelle. 
Ein Kalböviertel mit einem Bechamelle. 


Nimm ein fchönes weißes Kalbsviertel, tracti: _ 
te es, tie ſchon oben gemeldet worden, 2 Stun⸗ 
den vor dem Anrichten leg es zum Feuer, und laß 
es braten, daß es eine fchöne Farbe bekommt, 
‚mache eine Bechamelle, wie fchon gemeldet ift, 
richte es in einen Kaftrol; ift es Zeit zur Tafel zu 
ferviven, fo nimm den Braten von dem Spieß 
herunter, leg ihn auf die Schüffel, welche du zu 
ſerviren haft, damit die Jus darinnen bleibt, alss 
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denn fchneide oben in den"Schlegel ein großes 
rundes Loch hinein, fo weit, als es der Schlegef 
leidet, aber doch nicht aar durchaus, fchneide her⸗ 
nach das Braune einen Fleinen Finger dick ſchoͤn 
ganzer von dem weißen Kalbfleifch ab, und lege 
es unter Diefer Zeit auf den Braten in die Schüfs 
fel, feße Das Bechamelle auf eine Glut, daß es 
unter Diefer Zeit warm wird, von dem weißer 
Fleiſch aber thue die Adern hinmwegfchneiden, und 
das Gute fchneide ganz dünn zu File, und thue es 
hernach in das Bechamelle, thue ein klein wenig 
Mufcatnuß Daran, ein wenig Pfeffer und Satz, 
und wenn du ein wenig Glace, oder auch ein wer 
nig Confomme haft, fo feß es auf einen gaͤhen 
Windofen, rühre um, daß es gefchwind heiß - 
wird, aber nicht Fochet, thue es hernach in das aufz 
gefcehnittene Loch in dem Schlegel, und dee es 
hernach mit deinem braunen abgejchnittenen Fleiſch 
zu, und thue es mit einer Glace glafiren, als 
wenn es ganz wäre, dieſes aber muß alles in einer 
Gefchwindigkeit gefchehen, hernach thue es zue 
Tafel ſerbiren. Diefes Stüd ift noch jederzeit 
gelobt worden. h 


Un quartier de Vean a.l Angloife. 
Sin Kalbsviertel auf englifche Manier. 


Nimm das Kalbsviertel, leg e8 auf eine große 
Schüffel oder Tortenpfanne, welche aber verzinne 
feyn muß, thue es fülzen und pfeffern, thue auch 
etwas Kräuter daran, als nämlich: Thymian, 
Baſilikum, Lorbeerblätter, auch das Mark von 
einer Lemoni Blätleinweis daran gefchnitten, = 
— au 
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auch ein paar Zwiebeln, etliche Charlotten, her: 
nach thue es begießen mit ein wenig recht quten 
Weineſſig, und laß es fo fiehen, Bis den andern 
Tag, nur zu Zeiten thue es mit ein wenig frifchem 
Eſſig frifchiren, alsdann den Tag, wo du es fer: 
vireft, thue es 2 Stunde vor dem Anrichten zum 
Feuer legen, thue die Kräuter mit fammt dem 
Eſſig indie Brarpfanne, aud) ein Stüdlein fri: 
fchen Butter dazu, und thue es damit fleißig be; 
gießen, daß es eine fchöne Farbe befomme, und 
in feinem Saft bleibt, die Sauce dazu wird alfo 
gemacht, nämlich thue ein wenig frifchen Butter 
in einen Kaftrol, thue einen Löffel voll Mehl 
gelb: wenn es gelb ift, thue etliche fein gefchnit: 
tene Charlotten in das Mehl, gieß daran ein Plei- 
nes Schöpflöffelein voll Jus, wie auch ein halbes 
Geidlein fauren Rahın, laß es hernach Fochen, wie 
es ſeyn muß, nicht gar zu dick oder zu dünn, herz 
nach thue etwas kleine Kapern hinein, wie auch 
ein wenig fein gefchnittene Lemonifchalen , auch 
den Saft von einer Lemoni; wenn es Zeit ift zu 
ferviren, thue das Kalbsviertel auf die Schüffel, 
und fchürte die Sauce darüber, | 


Un quartier de Veau a la braife. 


Ein hinteres Kalbsviertel in der Bräs 
gemacht. 


Nimm ein ſchoͤnes Kalbsviertel, ſchneide Speck 
und Schunken einen kleinen Finger dick und lang, 
thue feine Kräuter dazu, wie ich bey den vorherge⸗ 
henden Speifen fchon gemeldet habe, thue den 
Schlegeldamis durchſpicken, thue auch etliche fein 
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gefchnittene Speckbarten in ein langes Braͤswaͤnd⸗ 
lein oder Kaftrol, thue das Kalbsviertel hinein, 
thue ein paar ganze Zwiebeln dazu, zwey Lorbeerz 
blätter und etiwas Wurzeln, deck es zu, feß es auf 
einen Drenfuß, thue eine Glut darunter, und laß es 
fiät anziehen, oder auf gut deutfch dünften, und 
laß es fchön gelb werden: follte aber zu wenig 
Saft daran feyn, fo chue ein wenig Bouillon Dazu, 
und wende es zum Öftern um, diefes mußt du aber 
‚fo lang thun, bis es eine vecht fchöne Farbe be; 
Fommt, hernach mache einen Löffel voll ſchoͤnes 
Mehl in ein wenig Butter fchön gelb, und thue 
es auch dazu, wie auch ein Quart weißen Wein, 
und etwas Bouillon nach Gutduͤnken, laß es ftät 
Fochen, fo lang, bis das Fleifch lind ift: willft du 
aber fein Diehl dazu thun, fo kann man auch ftatt 
dem Mehl ein paar Löffel voll Coulis dazu nehmen, 
hernach thue das Kalbsviertel auf der Sauce in.ein 
ſauberes Gefchirr legen, thue die Sauce abſchoͤ⸗ 
pfen, daß Feine Fette dabey bleibt, und paflire 
ſie hernach fein fchön durch ein feines Sieb, nach 
dieſem the wiederum das Fleiſch in feine Sauce 
hineinlegen, thue dazu etwan Kapern, aber feine, 
und ſetz es warm, bis es Zeit ift zu ferviren, thue 
etwas frifchen Bertram Blaͤtleinweis gepflüdt in 
einem Waſſer blanchiren, und nicht länger, als 
wenn das Waſſer fiedet, hineinthun, und gleich 
wiederum heraus in ein anderes frifches Waſſer, 
nachmals drücke ihn aus, bis es Zeit ift, daß du 
dein Fleiſch zur Tafel fervireft, thue den abblans 
chirten Sdertram in die Saure hinein, wie auch 
von einer halben Lemoni den Saft, und fervire 
es 
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es zur Tafel; wenn aber die Zeit nicht ift, dag 
man einen frifhen Bertram haben fann, fo 
nimmt man etivag fein gejchnittene Lemoniſcha⸗ 
len, und thut fie anſtatt dein Bertram in die 
Sauce mit ein wenig Bertrameffig, und ſervirt es 
hernach, wie ſchon gemeldet worden. 


Un gquartier de Peau au Parmelan. 
Ein Kalbsviertel mit Parmefanfäs, - 


Thue das Kalbsviertei einrichten in ein langes 
Braͤswaͤndlein, thue etwas Speck auf den Boden, 
richte das Viertel hinein, thue dazu Wurzel, als 
nämlich: Peterſillwurzeln, gelbe Ruben, Zefferi, 
DBori, Zwiebel, auch Thymian und ein wenig 
Baſilicum, ein wenig Muſcatbluͤth, und das 
Mark von einer Lemoni Blaͤtleinweis, die Kerne 
und das Weiße aber wohl davon, bernach thue es 
mit Speck bedecken, thue dazu ein Quaͤrtlein weiß 
fen Wein, etwas Bouillon, decke es oben auf 
mit Papier zu, feß es anf eine ftäte Glut und laß 
es ftät fieden, bis es Find ift, nimm es hernach 
heraus auf eine Tortenpfanne, reibe einen Parmes 
fanfäs, wie aud) von einer Semmel die Schmol: 
Ien, mifche fie unter den geriebenen Käs mit ein 
wenig Pfeffer, nimm ein Stuͤcklein frifhen But: 
zer in einen Kaſtrol, thue auch hinein 4 Eyerdot⸗ 
ter, laß es auf dem Feuer nur ein wenig zergehen, 
und rühre es wohl ab, daß es dicklicht wird, her: 
nach thue das Kalbsviertel damit begießen, und 
thue es fchön mit dem Ads und Brod beftreichen, 
den Lleberreft von diefem Butter thue gleich noch 
oben drauf ganz ſtaͤt gießen, damit der Kaͤs nicht 
E herab⸗ 
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herabfäßt ‚ thue hernach unter das Fleifch ein 
wenig von der nämlichen Braͤs, und thue es in 
‚ einen Bachofen, bis daß es eine fchöne Farbe be: 
koͤmmt, hernach paffire die Braͤs durch ein feines 
Haarfieb, wo das Fleiſch gemwefen ift, thue die 
Jette wohl davon abſchoͤpfen, hernach thue es in 
einen kleinen Kaſtrol, nimm ein wenig friſchen 
Butter mit 2 fein gehackten Sardellen gemifcht, 
und ein Plein wenig Mehl, was man mit 3 Fin⸗ 
gern nehmen kann, 3 Enerdotser, den Saft von 
einer halben Lemoni, und wenn es Zeit ift zu fer- 
viren, feße fie aufdas Feuer, thue fie wohl abruͤh⸗ 
ren, bis fie anfangen will zu fieden, darnach thue 
fie weg, daß es nicht zufammenlauft, richte die 
Sauce auf die Schüffel an, thue das Kalbsviers 
tel aus dem Ofen, und thue es fchön, ohne Fette 
auf die Saur rangiren, und gieb es zur Tafel. 


Un guartier de Veau a la Crime. 
Ein Kalbsviertel mit ſaurem Rahm. 


imm das Kalbsviertel, nachdem es dreffire ift, 
thue es in ein langes Wändlein mitieinem Stücks 
lein Butter, thue es falzen und pfeffern, thue auch 
dazu ein paar Zwiebeln, ein Lorberblat, gieß 
ein wenig Weineffig daran, deck es zu, und feße 
es auf einen Drenfuß, thue Kohlfeuer darunter, 
und laß es ftät. dünften, wende es zum oͤftern um, 
und wenn es zu kurz werden will, ſo thue ein wenig 
Bouillon daran, und laß es ſo lang duͤnſten, bis 
es eine recht ſchoͤne gelbe Farbe hat, hernach thue 
ein wenig Mehl gelb machen mit Butter, und thue 
es zu den Fleiſch, gieß daran ‚eine Maaß — 
Rahm, 


ht ih Mae 


Ä 1 SE Su <> 67 
Rahm, alsdann laß es ganz ſtaͤt fortkochen, bis 
das Fleiſch lind iſt, thue hernach das Fleiſch her⸗ 
aus, und thue die Sauce Baran paſſiren, thue eg 
wiederum in dein Gefchirr, und ein wenig Kapern 
dazu, wenn du willft; ſtelle es warm, bis es Zeit 
iſt zur Tafel zu ſerviren: befomint es in der Höhe 
eine Fette, ſo fchöpfe fie ab, drucke den 
Saft von einer Lemoni daran, und gieb es zur 
Tafel. 


Un quartier de Veau au jour a Pitalienne. 


Ein Kalbsvierten im Ofen auf ita⸗ 
liaͤniſch. 


Nimm das Kalbsviertel, dreſſire es, wie ſichs 
gehoͤrt, hernach ſchneide Speck und Schunken 
kleinen Finger dick und laug, ſchneide auch feine 
Kraͤuter, als naͤmlich: Charlotten, Zwiebel, ein 
wenig Knoblauch, Baſilicum, Thymian und Pes 
terſillkraut, aber es muß eine gute Portion ſeyn, 
ſchneide alles fein zuſammen, thue hernach die 
Haͤlfte von den Kräutern zu dieſen geſchnittenen 
Speck und Schunfen, wie auch Pfeffer und Salz, 
thue es untereinander mifchen, und Durchfpicke dem 
Schlegel damit, hernach thue diefes Viertel in 
ein Wändlein mit ein paar Speckbarten, pfeffere 
und falze es, und thue die andere Hälfte von den 
Kräutern an das Fleiſch, thue auch dazu ein Lore 
berblat, gutes Provenceröl- etwas weniges, ein 
Glas voll weißen Wein, decke es hernach zu, ſetze 
es in den Bachofen, und laß es 3 Stunden duͤn⸗ 
ſten, es muß aber zu Zeiten umgewendet werden: 
wenn du aber keinen — haſt, ſo thue es auf ei⸗ 
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nen Dreyfuß, und laß es fehr ftät gehen, bis es 
lind iſt: aber es. muß nicht gar zu Iind feyn, und 


die Sauce daran muß wenig feyn, nur fo viel, als 


Das Fleiſch felbften giebt, denn es Darf von feiner 
Bouillon etwas daran gegoffen iwerden; wenn es 
Zeit ift zu ferviren, fo nimm die Fette gut Davon 
hinweg, drücke den Saft von einer Lemoni hinein 
und fervire es zur Tafel, und gieb die wenige 
Sauce daranf, 


Un quartier de Yeau u Ta Glace. 


Ein Kalböviertel glafirt. 


Dreffire das Kalbsviertel, wie fehon gemeldet 
ift, durchſpicke den Schlegel mit groben Sped und 
Schunken ohne Kräuter, nad) diefem thue feine 
Speckbarten in das Wändlein auf den Boden les 
gen, thue hernach das Kalbeviertel hinein, thue 
auch etliche Specfbarten darauf legen, gieß ein 
klein wenig frifches Waſſer daran, thue es fehr 
wenig fülzen, hernach thue auch dazu ein wenig 
Baſilieum und Thymian, 2 oder 3 Zwiebel, Lor⸗ 
berblat , eine gelbe Ruben, Paftenatwurzel, 
ein Zelleri, ein Bori, ein paar Peterfillwurzeln, 
dieſes alles the nur in der Mitte voneinander 
fhneiden, deck es zu, feß es aufein ftätes Feuer, 
und laß es bis 3 Stunden dünften und zum -Öftern 
ummenden, wenn es aber 2 Stunden auf dent 
Feuer gewefen ift, fo wird es mehrere Sauce has 
den, thuehernach das Fleifch heraus, und thue 
die Eauce durch ein feines. Haarjieb pafliren, 
hernach thue die ꝓaſſirte Sauce wiederum in das 
naͤmliche Gefchier, lege das Viertel mit Dem en 
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Theil auf den Bodey hinein, und laß es auf dem 
Feuer kurz eingehen, bis daß es eine Glace wird, 
welche wie ein Gold ausſehen muß; iſt es Zeit zu: 
ferviren, thue das Fleiſch in die Schüffel ſerviren, 
und thue die meifte Glaee mit einem Löffel auf das 
Fleiſch, und feße e8 warn, ‘zu dem Liebereft von 
ter Ölace thue zwey Anrichtsiöffel voll Coulis, 
nie and) den Saft von einer. Lemoni in das Waͤnd⸗ 
lein hinein, feß es aufs Feuer, thue es mit dem 
Löffel abrühren, nachdem die Sauce aufgefotten 
bat, und die face wohl abgelöst ift, fo gieß 
dieſe Sauce unter das Viertel, gieb es zur Tafel: 
folift dus aber feine Coulis haben, fo mac) einer 
Löffel voll Mehl gelb mit ein wenig Zwiebel, Bas 
flicum und Thymian, und laß es heunach ftär ko⸗ 
chen, Daß die Fette in die Höhe geht, und nimm 
es fauber Davon, thue dich damit bedienen 
‚einer Coulis. 


Une Poitrine de Frau farcie. 
Eine faſchirte Kalbsbruft. 


Diefe Bruft muß von einem ftarfen Kalb fen 
und groß abgehaut, wenn du es für ein Auswech⸗ 
fetftück ferviren willft, nimm diefe Bruft, mache 
fie auf, fo weit, als du fie fafchiren willft, thue fie 
in einem laͤulichten Waſſer gut aufwäffern, damit 
fie fhön weiß wird, hernach nimm ein Stuͤck 
Kalbsleder, thue fie mit dem Meſſer abfchaben auf 
einem Schneidbrett, daß die Haut und die Adern 
davon Fommen, hernach thue auch etwas Speck 
dazu, ein gefottenes Kalbseuter, oder auch anftate 
Km Kalbseuter ein — Nierenfette, auch et: 
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liche Scharlotten, ein wenig Thymian, Baſilicum, 
Peterſill, ein wenig Pfeffer und Muſcatnuß und 
Salz, wie auch ein wenig Lemoniſchalen, dieſes 
thue alles zuſammen fein ſchneiden, thue hernach 
die Schmollen von einer Semmel in Milch einge⸗ 
weicht auch dazu, 4 Eyerdotter, den Saft von 
einer Lemoni, thue hernach die Bruſt aus dem 
Waſſer ſauber abdrucken, und thue ſie faſchiren, 
oder auf deutſch, damit fuͤllen, wie auch hernach 
mit einem Bindfaden zunaͤhen, und wohl verwah⸗ 
ven, daß der Faſch nicht herauskoͤmmt, nach dies 
ſem thue fie blanchiren in dem Fleiſchkeſſel, oder 


auch in einem fiedenden Waſſer, nachdem thue fie 


wiederum in ein frifches Waſſer zum abfühlen, 
aber nicht lang, hermach kannſt du fie in der Mitte 
auf 3 Reihen fauber duͤrchſpicken, ſtecke es an 
Spieß, thut ſie mit Butter begießen, ſalzen, und 
ſchoͤn braten laſſen, die Sauce dazu kannſt du ınas 
chen von Scharlotten: nimm etliche Scharlotten, 
thue ſie ſein ſchneiden, nimm ein wenig Butter in 
einen Kaſtrol, mach ein wenig Mehl gelb, thue 
hernach die Scharlotten darein paſſiren, gieß ein 
wenig Jus daran, wie auch ein wenig Bouillon, 
damit die Sauce nicht zu braun wird, laß ſie 
wohl verkochen, und thue ſie ſauber abfaumen; 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thue den Saft von 
einer Lemoni in die Sauce, koſte ſie im Salz, ob 
es recht iſt, gieb die Sauce auf die Schuͤſſel, und 
lege die Kalbsbruſt darauf, und gieb fie zur Tar 
fel. Diefe Bruft kannſt du auch anftatt gebraten 
in einer Braͤs geben, hernach fauber glafiren, und 
mit ber nämlichen Sauer ſerviren, du kannſt * 
au 
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auch eine andere piquante Sauce dazu machen, 
und auch anſtatt dem Mehl eine Coulis nehmen, 
wenn du eine haſt. 


Un quartier de Mouton a la broche [ause aux. 
Concombres. 


Ein ſchaͤfenes Viertel mit einer Gurken. 
oder Umurkenſauce. 


Nimm das Viertel, thne es recht blaͤuen mit 


einem Nudelwalger, das Viertel muß ſchon zum 
weni igſten 5 Tage alt ſeyn, hernach thue es ſalzen 
und ein wenig pfeffern, ſteck es an Spieß und 
thue es in feinem Saft fhön braten, nimm Eucus 
mern 8 oder 10 Stüde, thue fi: fchälen, und her⸗ 
nach in 4 Theile ſchneiden, thue die innern Kerne 
davon, und die andern Viertel klein fehneiden in 
einer Façon, wie du willft, rund wie zoner, drey⸗ 
ecfigt oder vierecfigt, es gilt gleich, thue fie in 
ein Gefchirr, nimm dazu Zwiebel, Peterſillkraut, 
Baſilicum, Thymian, und auch Bertram, thue 
fie falzen und pfeffern, fchürte einen guten eins 
eflig darauf, laß fie ein paar Stunden darinn lie: 
gen, hernach nimm fie heraus auf das Tifchtuch, 
thue die Kräuter davon, mache ein Schmalz heiß: 
wenn es heiß ift, thue die Cucumern hinein, ohne 
anders, und laß fie fchön gelb bachen, hernach 
thue fie heraus auf ein Papier, das Die Fette das 
von fommt, thue fie nachdem in einen Pleinen Ras 
ftrol, thue ein paar Löffel voll Eoulis darauf, oder 
du fannft auch ein wenig Mehl daran ftäuben und 
ein Schnizlein Schunken darzu thun, und mit Jus 
auffuͤllen, daß die Sauce eine ſchoͤne Farbe bes 
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kommt, und laß fie fi:den, bis fie find find, thue 
die Sauce fauber abfaumen, damit fie ſchoͤn klar 
bleibt; ift es Zeit zu feroiven, nimm Pas Viertel 
vom Spieß, richte es an auf die Schüffel, nimm 
die Jus aus der Bratpfanne ohne Fette, thue et: 
was an deine Sauce, wie auch ein wenig Ders 
trameffig, und den Saft von einer halben Lemo⸗ 

ni, thue beinach deine Sauce über das Viertel 
anrichten, und fervire es zur Tafel, 


Un quartier de Mouton a la braife a la 
Chicorte. 


Ein fihöfenes Diertel mit Endiviene 
Sal at. I 


Nimm ein fhäfenes Viertel, welches ſchon 
etliche Tage alt iſt, thue es recht bläuen, wie ſchon 
gemeldet ift, hernach thue einen Pleinen Finger dick 
Spek und Schunfen fehneiden, mifche ihn mit 
feinen Kräutern auf ſchon gemeldte Weife, thue 
Pfeffer. und Salz dazu, fpicfe das Viertel durch, 
nimm ein langes Wändlein, thue etliche Speckbar⸗ 
ten auf den Boden, lege das Viertel darein, nimm 
ein paar ganze Zwiebeln Dazu, ein Lorberblat und 
Wurzeln, ein Quart weißen Wein, def es zu, 
und ftell es auf den Dreyfuß Über eine ftäte Glut, 
laß es 3.Stunden dünften, wende es zum öftern 
um, nimm hernach den Endivien, thue das Grüne 
davon, das Weiße thue blanchiren in vielem fiedens 
den Waffer, wenn er etliche Sud gethan hat, gieß 
ihn ab, und thue ein frifches Waffer darauf, drücke 
ihn gut ans, und durchfchneide ihn mit dem Meſſer 
von der Hand, fehneide hernach auch einen Zwie⸗ 
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bel ganz fein, thue ihn mit einem Brocken Butter 
in einen Kaftrol, laß den Zwiebel auf dem Feuer 
anziehen, hernach thue den Salat hinein, thue ein 
wenig Pfeffer und Salz, wie auch ein Plein we⸗ 
nig Mufcatnuß daran, und faß es auf einem ſtaͤ⸗ 
ten Feuer dünften, thue ein wenig feines Mehl 
daran ftäuben, füll ihn mit Jus auf, und laß es eins 
Pochen, bis er recht ind ift, thue drey Eyerdotter in 
ein Fleines Geſchitr ohne Weiß, rühre es ab mit 
ein Elein wenig falter Bonillon oder Waſſer; iſt 
es Zeit zur Tafel, thue dein Viertel auf die Schufs 
fel anrichten und warm ftellen, hernach nimm die 
wenige Sauce davon ohne Fette, und paffire fie 
an den gefochten Endivi, feß es auf dag Feuer, 
und laß Fochen ; wenn es num Eocht, fo thue es vom 
Feuer, und gieß die Syerdotter daran, du mußt 
es aber allezeit ſchwingen, damit es nicht zufams 
menlauft: wenn es angezogen bat, thue es unter 
das Viertel anrichten, und giebs zur Tafel, 


Un guartier de Mouton a Vangloife au Jfus | 
dEchalottes. 


Ein Schafviertel auf engliſch mit Jus 
von Scharlotten. 


Thue das Biertel richten zum braten, wie ſchon 
gemeldet iſt: aber du mußt wohl obacht haben, 
daß es wohl im Saft bleibt, ehender weniger, als 
zu viel gebraten, thue ein wenig Bouillon in die 
Bratpfanne, thue es zum oͤftern begießen, ſchneide 
etliche Scharlotten recht fein, thue ſie in ein kleines 
Kaſtrol mit ein wenig friſchen Butter, laß es auf 
dem Feuer ein wenig paſſiren: hernach, wenn es 
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Zeit zur Tafel iſt, thue das Viertel auf die Schuͤſ⸗ 
fel richten, fe& es warm, paflire die Jus durch ein 
Sieb, thue die Fette alle davon, diefe Jus gieß 
zu den Scharlotten in den Kaftrol; ift fie nicht 
genug, fo thue ein wenig andere dazu, laß fie auf 
dem Windofen auffieden, thue den Saft von einer 
Lemoni daran, und gieß ihn hernach über das Vier⸗ 
tel, und gieb es zur Tafel, das ift recht auf englifch, 
und ift auch gut, Du fannft auch die Schafss 
viertel zurichten auf die nämliche Manier, als wie 
wir ſchon gemeldet haben von den Kalbsvierteln. 


Une felle dagneau a la broche Jane, au 


Versus. 


Ein halbes hinteres Lamm mit einer 
Sauce von Weintrauben. 
Thue das Laͤmmlein ſchoͤn dreffiren, wie fichs 
gehoͤrt, zum braten, thue es anderthalb Stunden 
vor dem Anrichten zum Feuer, und brate es ſchoͤn, 
begieß es auch zum oͤftern mit friſchem Butter; 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thue den Laͤmmleinsha⸗ 
fen auf deine Schuͤſſel, und ſtell ihn warm, thue ein 
wenig Verjus und ein wenig Fleifch: Jus in einen 
Kaſtrol; Verjus ift der Saft von Trauben, welr 
che noch nicht zeitig find, da fannft du eines oder 
das andere nehmen; laß es auffieden, und gieß es 
heißer über das Lamın, und fervire es zur Tafel, 
Du kannſt es auf die Manier macherr, aleichwie 
die Schafviertel, anch mit Peterfill fpicken, und 
eine Saure hach⸗ dazu geben, auch kannſt du 
die Schlegel mit Speck ſpicken, aber fein und 
ſchoͤn, du kannſt auch eine anvere piquante Sauce 
dazu geben, das kommt auf den Guſto an. 
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Un ‚Jambon a la broche au Vin de Cham- 
| pagne. 


| Einen geräucherten Schunfen am Spieß 
gebraten mit einem Ehampagnerwein, 


- Nimm einen fetten und fchönen Schunfen, 
welcher aber nicht zu ale ift, lege ihn auf den 
Roſt, und ftell ihn auf eine Glut, daß er ein 
wenig heiß wird, du mußt ihn auf die Hand le 
gen, hernach Fannft du die Hand davon abziehen 
und fauber pußen, daß nichts Schwarzes nd 
Geräuchertes daran bleibt, thue den Schunfen 
hernach in ein langes Gefchirr, ſchneide Blaͤt— 
leinweis ein paar Zwiebel daran, etliche Schar: 
lottenwurzeln, ein Lorberblat, Baſilicum, Thy⸗ 
mian, auch ein wenig Knoblauch, ein paar Naͤ⸗ 
gelein, ein wenig Muſeatbluͤth, und gieß daran 
eine ganze Bouteille Champagnerwein, deck es 
knapp zu, daß es nicht ausriechen kann, und laß 
ſtehen bis den andern Tag; 3 Stunden vor dent 
Anrichten ftecfe ihn an Spieß, und lege ihn zum 
Feuer, thue den Wein dazu init ſammt den Kräus 
tern in die Bratpfanne, thue auch ein Stuͤck 
frifchen Butter. zu dem Wein, begieße ihn da: 
mit, und das zum Öftern, big er den Wein alle 
geſchlucket hat; iſt es Zeit zu ſerviren, thue ein 
paar Löffel voll Coulis in einen Kaſtrol, thue den 
Saft von einer Lemoni dazu, laß ausfochen, 
aieß es über den Schunfen, und fervire es zur 
Tafel, man faun auch eine Sauce von Hetſche⸗ 
berfch dazu geben, | 


Un 
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Un Jambon falt a langlaife bouili au 


Raifort, 


Einen frifch gefalzenen Schunken auf 
engliſch mit Kreen. 


Nimm einen großen, fetten und ſchoͤnen ſchwei⸗ 
ernen Schlegel, thue ihn richten wie das Poͤckel⸗ 
* wovon wir ſchon gemeldet haben, dieſer 
Schlegel darf aber nicht laͤnger als 14 Tage in der 
Saͤure liegen, hernach thue ihn heraus, und ſetz 
ihn zum Feuer in einen Keſſel, und laß ihn fies 
den, aber nicht gar zu lind, fondern daß er ein 
wenig Pörnig bleibt, laß einen Kreen ſchaben mit. 
den Meſſer; ift es Zeit zu ſerviren, thue diefen 
Schunken heraus auf die Schüffel, und garnire 
ihn mit diefem gefchabenen Kreen, und gieb ihn. 
zur Tafel, diefer ift guf englifche Manier, 


Un Jambon aux Choux frifes a l'angloife. 
Einen Säunten auf englifch mit Kölch 


oder Würfing. 


- Du nimmft einen frifchen Schlegel, und thuſt 
ihn machen, wie vorher fehon geinelder worden, 
aber anftatt dem Kreen thue einen fchönen Wuͤrſing 
nehmen, nur den fchönften, thue ihn ein Plein we— 
nig in ein fiedendes Waſſer, und hernach in das 
alte, thue ihn heraus drücken, richte ihn ein in 
einen Kaftrol, thue Pfeffer und Sal; daran, gieß 
eine fette Bouillon darauf, und laß ihn fieden, 
aber nicht gar zu lind, dann er muß fchön ganz 
bleiben; iſt es Zeit zu ferviten, thue den Schlegel 
heraus auf die Schüffel, thue den Würfing her⸗ 
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am garniven glatterding, mache eine Sauce dazu 
ertra, nimm einen guten Brocken Butter in einen 
Kaſtrol, ein Flein wenig Mehl, was du in zwey 
Finger halten kannſt, chue etliche Tropfen frifches 
Waſſer dazu, feß die Sauce auf den Windofen, 
thue fie allezeit rühren, bis fie wohl heiß ift, aber 
nicht fochen, hernach wird fie ganz dicklicht feyn, 
thue fie in eine Sauciere, und gieb fie zu diefem 
frifchen Schunfen mit Wuͤrſing: diefes ift auch 
eine Speife, welche.die Engelländer gerne eſſen; 
mit Wurzeln kannſt du auf die nämliche Manier 
geben, als nämlich: gelbe Ruben, weiße Ruben, 
Paſtenat und Kohlrabi, mir glatter Bonillon ges 
fotten, und mit diefer Sauce ertra fervirt, man, 
thut auch nur von allen Sorten Gemüßer auf 
englifch im bloßen Waſſer lind fieden, wie fiche 
gehört, ohne Salz und ohne anders, und macht 
eine Sauce von, einem Stuͤck Butter, welchen du 
in einen Kaftrol thun mußt mit etlichen frifchen 
 Eperdottern und einem Eplöffel frifchen Waffer : 
diefe Sauce muß auf dem Feuer gerühret werden, 
bis fie Dicflicht wird, hernach thue ſie in eine Say: 
eiere, und gieb fie ertra zur Tafel, man giebt 
auch nur einen zergangenen frifchen Butter in 
eine Sauricre. 


‚Un Cochon de lait au four. 
Eine große Span-Sau im Ofen auf ita⸗ 
| 


liaͤni ch. 

Es muß ein gutes und großes Spanferkel ſeyn, 
dieſe thue ausloͤſen, hernach thue fie ſalzen und pfef⸗ 
feen, koche einen Reis in einer guten und m / 
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Bouillon mit einem guten Stuͤck Schunfen dar: 
ein, der Reis muß aber nur Halb gefocht und 
ganz trocken ſeyn, hernach feß ihn vom Feuer, 
bis er Palt wird, thue ein Stuͤck Parmefanfäs 
reiben, und thue es in den Reis, brate etliche 
Bratwürfte in einer Pfanne, aber nicht gar tros 
cken, fchneide die Würfte in kleine Stüde, und 
thue die Haut davon, thue fie auch in den Reis 
mit fanıme dem Saft, den Schunfen thue bers 
aus, thue ihn fein fchneiden, und thue ihn auch 
wiederum in den Meis, hernach rühre den Reis 
untereinander mit ein wenig Salz, nimm einen 


Kaſtrol nach Gutduͤnken der Größe von der- 


Span: Sau, ıhue den Reis in die ausgelögte 
Span: Sau, thue die Haut in die Höhe, und wo 
es offen bleibt, auf ven Boden, thue auf den 
Boden ein wenig gute Suppenfette, und die 
Span⸗Sau thue das erfteinal mit ein wenig Pros 
venceröl beſtreichen, fe& fie in den Bachofen, 
welcher heiß iſt, doch nicht gar zu ſtark, zu Zeis 
ten thue fie mit einem Stüclein Sped bejtreicher, 
fo wird fie eine Farbe befonmen, als wie am 
Spieß, und wird auch eroquant werden, du 
mußt fie aber nicht eher in den Ofen thun, als 
eine Stunde vor dem Anrichten, nimm wohl in 
obacht, daß fig ſchoͤne Farbe befommt; ift es Zeit 
zu feroiren, gieß ein wenig Jus auf die Schüfs 
Ei ige das. Spanferfel darauf, und giebs zur 
afel, f 
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Un Jambon de Sanglier ſauces aux 
Oignons. 


Ein Schlegel von einem Wildſchwein in 
einer, Zwiebelſauce. 

Timm diefen Schlegel, thue ihn in ein Gefchire, 
voelches nicht zu groß auch nicht zu Flein ift, wenn 
es frifch oder eingefalzen ift: zu dem, frifchen thuſt 
Du eine gute Handvoll Salz, wo du es zu den ein⸗ 
gefalzenen nicht brancheft, hernach gieß daran eine 
alte Bräs, Eſſig, auch Zwiebel, Bafılieum und 
Thymian, etwas Wurzel, etliche Lorberblätter, 
ein wenig ganz Gewürz und etliche Cronawethbeer, 
gieß etwas Wein und Waffer Dazu, decke es zu, 
und feß es auf das Feuer, laß ftär fieden, bis er 
lind ift, "nach dem ſchneide Zwiebel viererficht, 
klein oder file eine gute Portion, fege ein Waſſer 
auf das Feuer, thue fie, wenn das Waſſer fieder, 
bin, laß fie einen Sud thun, hernach paffire fie, 
ſchuͤtte ein frifches Taffer darauf, daß das Waſſer 
wohl davon ablauft, thue fie in einen Kaſtrol mit 
ein wenig frifchem Butter, und laß die Zwiebel 
fhön gelb werden, hernach thue einen Küchenlöffel 
vol Mehl daran, thue fie mit Zus anfüllen, gieb 
auch ein wenig rothen Wein dazu, und laß fie tor 
chen, thue fie fchön abfaumen, damit die Sauce 
klar bleibt: wenn du aber feine Jus haft, Fannft 
du auch eine Eoulis nehmen, haft du aber Feine 
Jus noch Coulis, und willft eine Sauce von ° 
Bouillon machen, fo tractire deine Sauce von 
Mehl, wie ſchon gemelder ift: wenn zur Tafel 
fervirt wird, nimm den Schlegel aus dem Sud 
heraus, leg ihn auf ein fauberes Tiſchtuch, damit 
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der Sud wohl davon lauft, hernach thue ihn auf 
- die Schüffel, thue in die Sauce ein wenig fein ges 
fchnittene Eronawethbeer, ein wenig Bertrameſſig, 
wie auch den Saft von einer halben Lemoni, her⸗ 
nach richte die Sauce an Uber den Schlegel, und 
ſetvire ihn zur Tafel. 


Un Marcafin a la broche aux grattes cul. 


Ein Wildſchweins⸗Friſchling am Spieß 
Ä mit Hetfcheberfchfauce. - 

Nimm dieſen Friſchling, nachdem er fauber ges- 
fängt ift, thue ihn dreffiren, als wie ein Spanfers 
fel, ftecfe es an den Spieß, und thue es eine 
Stunde vor dem Anrichten zum Feuer: wenn es 
anfängt heiß zu werden, fo thue von dem Zähmer 
wie auch von dem Schlegel die Haut herunter, 
hernach thue die Schlegel mit Zimmer und Naͤge⸗ 
lein fpicfen, chue es zum euer, und laß es ſchoͤn 
braten; die Sauce dazu wird alfo gemacht: thue 
in einen Kaftrol eine halbe Bouteille vothen Wein, 
mit einem Stücflein ganzen Zimmet, und feg ihn 
auf das Feuer, laß ihn Eurz einfieden, thue dazu 
ein wenig braun: fein: geriebene Semmel, hernach 
wenn er kurz eingefotten hat, thue dazu eine Por⸗ 
tion von eingemachtem Hetfhebetfchmarmolad, wie 
auch ein Stücklein Lemonifchalen, rühre es wohl, 
untereinander, und ftelle fie auf die Seite, bis. 
es Zeit ift zur Tafel zu ferviren, alsdenn feß fie 
auf das Feuer, umd laß fie auffochen, thue den 
Zimmer und die Lemonifchalen davon, und thue 
fie ertra in einer Saneidre ſerviren. Wenn Du 
diefe Sauce aber nicht geben willft, fo kannſt 2 
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auch eine andere auf folgende Manier geben: 
ſchneide einen Zwiebel klein von der Hand, hernach 
thue ein wenig Butter in einen Kaſtrol und einen 
Löffel voll Mehl, mach es ſchoͤn braun mit ein wer, 
nig Zuder, fo groß, mie eine welfhe Nuß, thue 
hernach die gefchnittenen Zwiebel hinein, und laß‘ 
es ein wenig darinn paffiren, hernach füll’es an 
mit-ein wenig Zus oder Bouillon, es ift gleich, 
thue auch ein Glas rorhen Wein dazu, und laß 

P fie Fochen, bis das Mehl wohl verfocht ift, her— 
nach thue.deine Sauce paffiren, Fofte fie im Satz, 
ob es recht ift, thue ein wenig Effig dazu, wie 
auch den Safr von einer halben Lemoni, ein mes 
wig fein gefehnittene Cronawethbeer; ift es Zeit 
zu ſerviren, richte deine Sauce alfo warmer auf 
die Schüffel, und lege Deinen gebratenen Frifchling 
darauf, und fervire es zur Tafel; man fann auch 
die Sauce ertra in eine Sauciere geben | 


Une [elle de Chevreuil a la broche fauces aux 
| Cornichons. 


Ein Rehrucken gebraten vor auszuwech⸗ 
| fein mit einer Gurkenſauce. 


Nimm einen ſchoͤnen großen Rucken, häute ihn 
ab, hernach fpide ihn fauber, thue ihn in ein lan⸗ 
ges Waͤndlein, thue Effig in einen Kaftrol, thue 
auch dazu Thymian und Baſilicum, ein wenig 
Bertram, Zwiebel, Scharlotten, ein wenig gelbe ı 
Ruben, Pererfilimurzeln, Zelleri, Bori, auch 
Sal; und Pfeffer, laß es hernach auffieden, und 
ſchuͤtte diefen Eſſig alſo fiedender über den Zähmer, 
uud dieſes muß geſchehen drey- und viermal, alles 
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zeit wenn e8 wiederum Falt worden ift, gießt man 
den Effig iu einen Kaſtrol ab, laͤßt ihn auffieden, 
und giegt ihn wiederum Heißer über den Zaͤhmer, 
Dieses mache ihn recht mürb; diefer Zähmer muß 
eine Stunde vor dem Anrichten zum Feure om: 
. men, der Marinad davon fommt in die Brat: 
Pfanne, wie auch ein Stüclein frifchen Butter 
dazu, damit mußt du den Zaͤhmer zum öftern bes 
gießen, daß er im Saft bleibt. Die Sauce das 
zu kannſt du alſo machen: Nimm ein halb Du⸗ 
tzend eingemachte Gurfen, oder Umurfen genannt, 
weldje aber im Eſſig ſeyn muͤſſen; fchäle fie fein 
ab, fehneide das Innere davon, fehneide daraus 
filẽ, oder auch eine andere Façon, the fie hers 
nach in einen Kaftrol mit einem Gchnißlein 
Schunken, wenn du einen haft, gieß fo viel Cou—⸗ 
lis daran, als du Sauce vonnörhen haft, wie auch 
ein wenig Bertrameffig, und laß fie denn auffos 
en, verfaume die Sauce, und flelle fie hernach 
auf die Seite, bis die Zeit kommt zu ferviren, als⸗ 
denn faß fie wiederum auffochen, thue den Schuns 
fen davon, und druͤcke den Saft von einer halben 
Lemoni dazu, und fervire fie. Willſt du aber 
diefe Sauce nicht machen, fo kannſt du nach deis 
nen Belieben folgende machen, welche auch que 
ift: Drimm etliche Scharlotten, fchneide fie längs 
licht in file, hernach laß fie nur einen Sud blans 
hiren, gieß das Waſſer Davon, thue fie hernad) in 
einen Pleinen Kajtrol, wie auch ein wenig feine 
Kapern, zwey Sardellen fein gehackt, und mit ein 
weni frifchem Butter gemiſcht, ein wenig in fill 
fein gefchnittene Lemonifchalen, thue auch den Saft 
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dazu von einer Lemoni, nimm hernach zwey boͤffel 
vol Coulis dazu, feß es auf das Feuer, thue dem 
Zähmer auf die Schüffel, und wenn die Sauce 
auffocht, gieß fie daruͤber, und fervire fie zur Tas 
ſel; diefe Sauce fannft du auch von Mehl machen, 


Une [elle de faon de biche a la broche, ſauces 


nux echalottes. 


Ein Hirſchkalb gebraten vor auszuwech⸗ 
440. 


Das Hirſchkalb muß beyfammenbleiben, die 
zwey Schlegel mit ſammt dem Zähmer, wenn es 
Klein iſt, aus der Urfache heißen es die Franzofen 
einen Saldt; diefes Hirſchkalb, nachdem es ſchoͤn 
Drefjirt und geſpickt ift, tractive auf die nämliche 
Art, als wie den Rehzaͤhmer, wie wir ſchon ges 
meldet haben, die Sauce aber kannſt du machen, 
gleichwie die vom Rehzaͤhmer: anftatt der Schar: 
Iotten und Kapern nimm eingemachte Cucumern, 
ſchneide fie in feine file, mache deine Sauce, gleichs 
wie die andere mit Coulis oder Jus, auch glatt 
von Mehl, fervire wie bey dem Rehzaͤhmer, und 
gieb es zur Tafel, | 


Un faon de Chevreuil a la broche fauces aux 
 Capres. | 

Ein Rehkuͤtz gebraten vor auszumwechfeln. 

Diefes Rehfüg muß ſchoͤn ganz dreffirt werden, 

aber nicht geſpickt, fondern nur mit Speck badftirt 

werden, man kann auch die Schlegel nur fpicken, 


und der vorgemeldte Morinad muß nureinmal dar⸗ 
| 52 Aber 
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über gegoffen tverden, 3 Vierteljtund vor dem Ans 
richten muß es zum Feuer kommen, die Sauce das 
zu: fchneide Kapern fein, mit 2 Sardellen, wie 
vorher fchon gemeldet worden ift, und nach die 
Sauce; alsdenn gieb es zur Tafel, 


. Une Croupiere de Cerf a la faxonne. 
Einen fetten Hirſchzaͤhmer auf ſaͤchſiſch. 


Der Zähmer von dem Hirfchen muß der hintere 
Theil ſeyn, wo das Fette ift: diefen nimm, und 
Binde ihn mit Spaget in eine Serviette ein, her⸗ 
nach thue ihn in einen Keſſel, thue daran alle Sors 
ten Wurzeln, Zwiebel, Lorberblätter, Baſili— 
cum, Thymian, eine Handvoll ganze Cronaweth⸗ 
beer, ganzen Pfeffer, Naͤgelein, Mufcarblüch, 
haft du eine alte Braͤs, gieß fie auch dazu, füll 
es hernach halben Theil an mit Efjig, und das 
übrige mit IBaffer, thue eine Hand voll Salz dazu, 
und feß es zum Feuer, Taß es ftät fieden, fo lang. 
bis du verfpürft, Daß der Zaͤhmer recht lind ift, 
hernach veib ein ſchoͤnes Hausbrod, dieſes muß. 
aber viel ſeyn, unter dieſes Brod mußt du neh— 
men ein wenig fein geſtoßenen Zimmet, eine Hand 
voll fein geftoßenen Zucker, ein wenig fein gefchnits 
tene Cronawethbeer, dieſes Brod mußt du hernach 
untereinander miſchen: wenn der Zaͤhmer lind iſt, 


chhue ihn ans dem Sud heraus, thue Das Serviette 


davon, richte ihn auf eine Tortenpfanne, gieb . 
- wohl acht, daß du die Fette nicht hinweg reiſſeſt, 
hernach laß auf dem Feuer einen frifchen Butter 
zergehen, in dieſen ruͤhre hinein z rohe Eyerdotter, 

mit 
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mit dieſem Butter begieß den Zaͤhmer, und thue 
darauf das geriebene Brod, bedecke damit den 
ganzen Zaͤhmer, und druͤcke es mit der Hand gut 
bey, mache es auch ſchoͤn gleich, das Brod darauf 
muß anderthalb Finger dick ſeyn, mit dem übrigen 
Butter oder mit einem andern mußt du den Zäh: 
mer nochmal begießen, aber ganz ftät, damit das 
Brod nicht herunter fällt, auf den Boden thue ein 
wenig von-dem nämlichen Sud, hernach ſetz ihn 
in einen heißen Bachofen, und laß ihn nach und 
nach eine fchöne Farbe befommen: die Saucen 
dazu müffen zweyerley feyn, eine füße und eine pir 
quante, thue ein wenig Butter in einen Kaftrof, 
fhueid einen Zwiebel, aber nur von der Hand, 


ſetz ihn auf das Feuer, laß ihn ein wenig anziehen, 


hernach thue einen Löffel voll Ichönes Mehl daran, 
und laß e8 gelb werden, thue an das Mehl einer. 
Schoͤpfloͤffel voll Jus oder Bouillon, es gilt, 
gleich, auch ein wenig von dem nämfichen Sup, 

wo der Zihmer war, ein wenig Effig, laß fie her: 
nach fieden, faume die Sauce wohl ab, bernach, 
wenn fie wohl verfocht hat, paſſire fie durch ein 
feines Sieb, thue ſie hernach auf die Seite, bis 
es Zeit iſt zu ſerviren, zu der andern Sauce thue 
auch einen friſchen Butter in einen Kaſtrol, auch 
ein wenig Zucker, fo groß, als eine welſche Muß, 
feße fie auf das Feuer, thue einen Löffel vol Mehl 
hinein, undlaß es wohl aeld werden, fülfe fie her⸗ 
nach auf mit Jus oder Bonillon, thue auch dar: 
an ein Quaͤrtlein rothen Wein, ein Stu ganzen 
Zimmer, laß die Sauce hernach wohl werfochen, 


- nach Dee paſſire fie, und thue von einer halben 
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Lemoni den Saft dazu; ift.es Zeit zur Tafel, 
richte deinen Zähmer auf die Schüffel, und die 
2 Saucen gieb in die Sauciere, und fervire fie 
extra. | 


‚Une Croupiere de Cerf a P-Allemande. 


Einen Hirfchzähmer auf deutſch. 


Schneide einen kleinen Finger dick Speck und 
Kraͤuter: naͤmlich Scharlotten, Peterſillkraut, 
Thymian und Baſilieum, ſchneide dieſes alles fein 
zuſammen, ein wenig Pfeffer, und miſche es uns 
ter den Speck, ducchfpicfe damit den Zaͤhmer, thue 
ihn hernach in einen Kaſtrol mit etlichen Schnitts 
fein Speck, und eine halbe Maaß rothen Wein, 
ein Lorberblat, etliche ganze Zwiebel, falze ihn 
auch, gieb dazu gelbe Ruben, Zelleri, Peterfill- 
wurzel, Paftenar, Bari, hernach decfe ihn zu, 
feß ihn auf ein ftätes Feuer, und laß ihn düns 
ften, bis er fchön gelblicht wird, nachmals mache 
ein Mehl fchön gelb, mit fo viel Zucker, als eine 
welfche Nuß groß, thue diefes Mehl an den Zaͤh⸗ 
mer, füll es hernach auf mit Jus oder Bouillon, 
und laß es ftät kochen, bis der Zähmer Lind ifl, 
nach diefem thue ihn Heraus, fchöpfe die Fette, 
von der Sauce wohl ab, und paffire fie Durch ein 
feines Sieb vor den Zaͤhmer, und fe ihn warın,. 
bis es Zeit ift zu ſerviren; hernach thue an die. 
Sauce etliche ganze Cronamwerhbeer, wie auch ein, 
wenig fein gefchnittene Lemoniſchalen, den Saft: 
von einer Lemoni, und richte ihn. hernach zur Tas: 
fel mit ſammt der Sauce, F 
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‚Un Cuiffe de Cerf a la braife. 


Ein Schlegel vom Hirſch in der Braͤs. 


Diefen Schlegel annft du richten auf die naͤm— 
fiche Manier, als wie den Zähmer, du fannft ihn 
auch fieden auf eben Die Art, wie den vorhergehens 
Den Zähmer, nicht anders, als daß er nicht in den 
Dfen bommt, und die Sauce gieß darüber; man 
kann auch eine Sauce von Kapern und Sardellen 
dazu geben. | 


Un Dindon a la broche a la. Sauce. 


Einen Indian am Spieß gebraten mit 
einer Sauce, 


Nimm den Indian, ſchlage ihm die 2 Füße 
voneinander, hernach klemme die Füße zwiſchen 
eine Thür, und zieh ihn an, bis fie herunterge— 
ben, fo werden alle Flechfen von dem Schlegel 
herausgezogen, ohne das Stüd zu lädiren, flaıns 
mire ihn hernach fauber, putze ihn, und nimm ihn 
aus: nimm alsdenn die Leber davon auf ein 
Schneidbrett, thue dazu etmas Speck, Scharlors‘ 
ten, Peterſill, Baſilicum und Thymian, ein 
wenig Pfeffer und Salz, ſchneide diefes fein, hers 
nach thue dazu 3 Eyerdotter, eine eingemweichte 
Schmollen von einer Semmel, den Saft von eis 
ner Lemoni, mifche diefes alles untereinander, und 
fafchire den Kropf von dem Indian damit; wenn 
es alsdenn ſchoͤn dreffirt ift, binde auf die Bruft 
eine Speckbarte, ſtecke ihn an den Spieß, und 
ſtreiche hernach ein Papier mit Butter, ſalze es, 
und verbinde Den Judian damit, thue ihn herz 
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nach zu dem Feuer, und laß ihn in feinem Saft 
fhön braten und zum öfteren begießen: zu der 
Sauce nimm Kaftanien, oder Marroni genannt, 
ſiede fie aber in einer Pfanne fchön gleich gebraten, 
fchäle fie hernach fauber ab, und thue fie in einen 
Kaftrol, nimm auch etliche Bratwürfte, brate fie, 
hernach fehmeide fie in kleine Stücklein, in der 
Größe, als wie die Kajtanien, thue fie auch dazu, 
du kannſt auch etwas Fleine Zivicheln dazu neh 
men, twelche aber vorher wohl blanchirt ſeyn müfs 
fen, thue eine Coulis daran, oder auch eine Sauce 
von Mehl, wie ichon gemeldet it, fo viel du Sauce 
vonnoͤthen haft, feße fie auf das Feuer, laß fie fo 
lang ftät fochen, "bis die Kaſtanien Lind find; tt 
es hernach Zeit zu ferviren, nimm deu Indian 
von dem Spieß, thue alles davon, richte ihn auf 
die Schuͤſſ⸗ el ſauber an, thue den Saft von einer 
Lemoni in die Sauce, kofie fie im Salz, gieb fie 
über den Indian, und jervire ihn zus Tafel. 


j Um Dindon a la broche a !’ Italienne farci de 


Macaroni. 


Einen Indian faſchirt auf italiaͤniſche 
Manier. 


Nimm den Indian, richte ihn, wie vorher 
gemeldet worden, hernach ſiede ein halb Pfund 
von den großen Macaroni im Waſſer, und ſalze 
ſie: wenn ſie lind ſind, gieß ſie ab, nimm ein 
Stuͤck gekochten Schunken, ſchneide ihn fein, thue 
ihn in einen Kaſtrol mit einem Stuͤck Butter, 
paſſire ihn ein wenig auf dem Feuer, hernach thue 
die Macaroni hinein, ruͤhre es untereinander, reib 
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ein halb Vfund Parmefankäs, thue ihn auch dazu, 
mifche es zufammen mit ein wenig Pfeffer, und 
fafchire hernach den Indian damit im Kropf und 
in dem Leib, hernach bardire ihn mit Speck und 
Papier, wie fehon vorher gemeldet, zum braten; 
wenn du ihn zur Tafel fervirejt, fo thue anſtatt 
der Sauce eine gute Jus darunter, fo ift er gut 
zur Tafel zu ferviren. | 


Un Dindon a Ültalienne d'une autre Maniere. 


Einen Indian aufitaliänifch auf eine 
andere Maniere 


Nimm den Sndian, richte ihn, wie ſchon vor 
her gemeldet worden, hernach nimm ein Pfund 
Maroni, fiede und brate fie, puße fie fanber, thue 
fie hernach in einen Kaſtrol mit einem Stück friz 
fchen Butter, laß fie auf einem fiäten Feuer din: 
ften, bis fie faft find find, ein Halb Pfund Brat⸗ 
würfte, auch nicht gar zu ſehr ausgebraten, fihneis 
de fie hernach in Eleine Stücke, thue fie zu den Kas 
ftanien, falze und pfeffere fie, hernach fafchire den. 
Indian damit, richte ihn zum Braten, wie vors 
her gemeldet; iſt es Zeit zu ſerviren, thue ihn 
auf die Schüffel, und anftatt der Sauce nichts 
darunter, als eine gute Jus. 


Un Dindon a la broche a.PAngloife. 
Einen Indian auf engliſch. 


Nimm einen Indian, und richte ihn zum Bras 
ten, wie ſchon gemeldet worden ift, aber ohne 
Faſch, oder deutſch zu fagen, Zul, und nichts 
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anders als Salz und Pfeffer außen und innen; 
die Sauce dazu: Nimm Scharlotten, fchneide fie 
laͤnglicht in file, auch einen Zwiebel auf die näns 
liche Manier, blanchire diefe beyde zufammen im 
Waſſer, hernach thue es in einen Kaftrol, nimm 
auch etliche eingeimachte Cucumern, und fehneide 
fie auf die nämliche Manier, auch ein wenig ger 
kochten Schunfen oder geräucherte Zunge, ein 
wenig Pieine Kapern, fiede 2 Eyer hart, nach dies 
fen thue das Weiße davon, und fchneide es such 
- auf die Manier fein, das Gelbe auch dazu Elein 
gefchnitten, fchneide auch ein wenig Peterfill fein, 
thue dieſes alles zufammen in einen Kaſtrol, thue 
eine Eoulis daran, fo viel du Sauce vonnöthen 
haft, und laß es auskochen; ift es Zeit zu fervis 
ven, thue deinen Indian auf die Schüffel, in die 
Sauce thue den Saft von einer Lemoni, und gieß 
die Sauce darüber; fervire ihn alsdenn zur Tafel, 


_ Un Dindon a la broche ſauce Capucine. 
Ein Indian mit einer Kreenfauce, 


Nimm den Indian, und richteihn zum Braten, 
wie vorher gemeldet worden, ohne fafchirt zu wer⸗ 
den; die Sauce dazu: nimm ein viertel Pfund 
Mandeln, und fchäle,fie ab, hernach thue fie in 
einen Mörfer, thue dazu ein Stuͤck Kreen, welcher 
fauber abgepußt feyn muß, diefen fchneide klein zu 
den Mandeln, ftoße alles fein zufammen, fchürte 
ein wenig füßen Rahm daran, damit fie nicht 
licht werden: wenn es recht fein geftoßen iſt, 
thue es in einen Kaftrol mit einem Stuͤcklein fris 
fhen Butter, thue ein wenig feines Mehl — 
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gieß eine halbe Maag fügen Rahm daran, rühre es 
auf dem Feuer ab, bis es anfängt zu kochen, her: 
nad) paflıre es durch ein Haartuch, thue es wieder 
in einen Kaftrol, daß du es warm behältft, bis 
es Zeit ift zu ferviren, thue ein wenig Pfeffer und 
Saljdaran, thue die Sauce aufdie Schüffel, und . 
ſervire den Indian mit der Sauce zur Tafel, 


Un Dindon a Ia braife fauca melte. 


Einen Indian in der Bräs mit einer ges 
mifchten Sauce, | 


Dreffire den Indian, wie fehon gemeldet wor 
den, mache eine weiße Braͤs, als nämlich: nimm 
ein Öefchirr, wo der Indian hineingeht, thue Speck 
aufden Boden, lege den Indian darauf, die Bruſt 
in die Höhe, thue dazu einen ganzen Zwiebel, eine 
gelbe Rube, einen Zelleri, etliche Peterſillwurzeln, 
eine Paftenatwurzel, ein Lorberblat, ein wenig 
Baſilieum und Thymian, von einer Lemoni das 
Mark Blätleinweis, Die Kerne davon, und leg 
es auf die Gruft, bedecke fie hernach mit Speck, 
thue dazu ein Seidlein weißen Wein, wie auch 
etwas Bonillon, bedeck ihn hernach mit Papier 
und einem Deckel, ſtell ihn auf ein ftätes Feuer, 
und laß ihn Fochen, bis er lind wird, Die 
Sauce dazu: Nimm Kalbseuter, Bries, fchneid 
es Klein in fhöne und gleiche Stücke, und thue es 
in einen Kaſtrol, wie auch etliche Bratwuͤrſte ger 
braten und kleine Stücflein gefchnitten, nimm auch. 
dazu etwas Maurachen und Champignons, wenn- 
du fie haft, auch etwas frifche oder duͤrre Tartof⸗ 
kin; wenn diefes alles beyſammen iſt, thue die 
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Coulis dazu, und laß es aufkochen; ift es Zeit 
zu ſerviren, thue den Indian auf die Schüffel 
ohne Fette, thue den Saft von einer Lemoni an 
Die Sauce, und gieb fie hernach Darüber, hernach 
ſervire ſie zur Tafel. 


Une hure de ſaumon fauces aux Caprer 
hachtes. 


Ein Kopf von einem Rheinſalm mit eis 
ner Kaperniauce. 


Nimm den Kopf, the ihm die Floß heraus, 
und waſche ihn fauber, hernach binde ihn mir eis 
nem Bindfaden, damit er fchön beyfammen bleibe, 
nachdem thue ihn in ein Wändlein, thue dazız 
"Zwiebel und Wurzeln, wie wie jchon benennet 
haben, auch Lorberblätter, Baſilicum und Thy⸗ 
mian, etliche Nägelein und ganzen Pfeffer, und 
ein wenig Muſcatbluͤth, falze ihn auch gut, und 
laß ihn ſtehen, bis eine Stunde vor dem Anrichten, 
hernach gieß daran Effig und Waſſer, feß ihn zum 
Feuer, und laß ihn ftät fieden, bis er fertig iſt. 
Die Sauce dazu: Nimm etliche Scharlotten , 
ſchneide ſie fein, thue fie hernach in einen Kaftrol, 
und paflire fie mit ein wenig Butter, hernady 
nimm 4 Sardellen, hacfe fie fein. ohne Öräten, 
und thue fie zu den Scharlotten, nimm etwas: 
Kapern, fchneide fie auch fein, und thue fie dazu, 
nimm eine Coulis dazu, und laß die Sauce auffos 
hen, nimm den Kopf heraus auf ein fanberes 
Tiſchtuch, damit der Sud gut ablauft,- richte ihn 
an auf die Schuͤſſel, ſchneide den Bindfaden da⸗ 
von, an ein wenig Bertrameſſig in die Sauce, 
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wie auch den Saft von einer Lemoni, gieß die 
Sauee darüber, und fervire es zur Tafel. 


Un brochet au four. 


Einen Hecht im Ofen. 


Nachdem der Hecht fauber geputzt und ausge⸗ 
nommen iſt, druͤcke ihn mit einem Tuch aus, herz 
nach ſchneide feine Kräuter, Baſilieum, Schars 
lotten, Thymian und Pererfill, hernach falze den“ 
Hecht und pfeffere ihn ein wenig, und beftreiche 
ihn mit dDiefen feinen Kräutern von. innen und aus ı 
en, nach diefem nimm Sardellen, wafche. fie 
fauber, thue fie in der Mitte voneinander, die 
Graͤten davon, mit diefen halden Sardellen durch: 
fpicfe den Hecht, alsdenn drefjire den Hecht nach 
dem Forin deiner Schuͤſſel, lang oder und, leg 
ihn hernach in eine verzinnte Tortenpſanne 
nimm den Ueberreſt von den Sardellen, hacke 
ſie klein, und thue ſie hernach in einen Kaſtrol, 
nimm ein Stuͤcklein Butter dazu und einen guten 
Loͤſſel voll Mehl, miſche es untereinander, ſchnei— 
de dazu zwey Zwiebel in runde Blaͤtlein, thue 
auch ein wenig Bertrameſſig dazu, oder einen 
andern, auch das Mark von einer Lemoni Blaͤt— 
leinweis geſchnitten, die Kerne aber muͤſſen da— 
von, hernach gieb einen Loͤffel voll Jus dazu, ſetz 
ſie auf das Feuer, und ruͤhre ſie wohl ab, daß es 
eine dicke Sauce wird, welche nicht duͤnn ſeyn 
darf, ſetze ſie auf die Seite, bis ſie kalt wird, her— 
nach thue alſo kalter die Sauce uͤber den Hecht, 
daß er uͤberall damit bedeckt iſt, dreyviertel Stun⸗ 
den vor dem Anrichten thue ihn in den Bachofen, 

und 
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und laß ihn braten, bis er eine vecht fchöne Farbe 
hat; wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thue den Hecht 
aufdie Schüffel, und nimm die übrige Sauce, was 
auf der Tortenpfanne bleibet, thue dazu ein wenig 
Eoulis, ein wenig Jus oder Bouillon, paffire 
fie durch ein Sieb in einen Kaftrol, laß fie aufs 
fochen, thue dazu den Saft von einer Lemoni, 
und gieb die Sauce unter den Hecht, und fervire 
ihn zur Tafel, 


Un Brochet a la broche. | 
Ein Hecht am Spieß gebraten. 


Praͤparire den Hecht, wie vorher fchon gemel⸗ 
det worden, ſpicke ihn mit Sardellen, hernach 
thue ihn auf einer Schüffel in eine verzinnte Tors 
tenpfanne, fehneide dazu Zwiebel, das Mark 
von einer Lemoni, etliche Lorberblätter, qieß daran 
Peovenceröl und ein wenig Bertrameſſig, laß 
ihn hernach in diefem Marinad fiehen 2 oder 3 
Stunden, bis es Zeit ift zum Anrichten: eine 
Stunde aber zuvor ftecfe ihn an einen Pleinen 
Spieß, binde ihn auf einen großen Spieß, verfich 
ihn mit Spagat, daß er nicht vom Spieß fallen 
kann, lege ihn zum Feuer, und thue den Marinad 
mit einem Stüclein Butter in die Bratpfanne, 
begieß ihn damit, bie er eine ſchoͤne Farbe bes 
kommt. Die Sauce dazu: Mache eine Sauce 
hachee von Sardellen und Kapern, wie fchon ges 
meldet worden, wohl piquant, dreffire Den Hecht 
auf die Schüffel, und gieb die Sauce darüber; 
ſervire ihm alsdenn zur Tafel, D 
| n 
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Un Brochet a la Polonife. 


Ginen. Hecht auf pohlniſch. 


4 Nimm den Hecht, dreffire ihn nach dem Form 
deiner Schüffel, hernach thue ihn in ein Gefchirr, 
thue viel Salz daran, auch Zwiebel, gelbe Ruben, 
Peterſillwurzel, Paftenat, Zelleri, Bori, Lor⸗ 
berblaͤtter, das Mark von einer Lemoni, Baſili⸗ 
ctum und Thymian, hernach laß ihn etliche Stun⸗ 
den ſtehen: wenn es Zeit iſt zum ſerviren, eine 
Stunde vor der Tafel, gieß Eſſig daran, und fris 
fhes Waſſer thue auch dazu, ein Stücklein But⸗ 
ter, ſetz ihn aufs Feuer, und laß ihn ftät ſieden. 
Die Sauce dazu: Nimm viel Peterfillwurzel, 
den Kern heraus, fchneide hernach die Wurzel 
in feine file, und blanchit fie ein wenig im Salz⸗ 
waſſet, hernach thue Die Wurzeln in einen Kas 
ſtrol mit einem Stücflein Butter, und laß fie auf 
dem ſtaͤten Feuer Dünften, bis die Wurzeln faft 
lind find, hernach thue den Hecht aus dem Sud, 
laß den Sud gut davon ablaufen, leg ihn her; 
nad zu diefee Wurzel hinein, und laß ihn ein 
wenig mitduͤnſten; ift es zeit zur Tafel zu fervis 
zn, fo nimm den Hecht heraus auf die Schuͤſſel, 
und thue zu den Wurzeln ein wenig gruͤn blan⸗ 


Hirten Peterſill, Iegive Die Sauce mit 3 Eyer 


dotter, thue dazu den Saft von einer Lemeni, 


und gieß fie Über den Hecht; alsdenn fervire ihr - 


zur Tafel, 


Un 


* 
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Un Brochet au Fin de Champagne. | 
Einen Hecht mit Champagner Wein. 


Nimm den Hecht, und ſpicke ihn ſchoͤn auf dem 
Rucken mit feinem Speck, nach diefem richte ihn 
in ein langes Gefchier oder Kaftrol, ſchneide dar⸗ 
an zwey Zwiebel, etliche Scharlottenwurzeln, 
wie ſchon benennet ift, ein Lorberblat, ein wenig 
Bafilicum und Thymian, falze ihn, gieß daran 
eine halbe Bouteille Champagnerwein, bedecke ihn 
mit Specfbarten, und thue ihn hernach in den 


“ 


Backofen, bis er gekocht ift, chue ihn nachmals 


aus vem Ofen, dreffire ihn auf die Schüffel; und 
glafire ihn mit einer Glace, Die Sauce von dem 
Hecht thue paffiven, und die Fette wehldavon, her: 
nach fannft du in einen Kaftrol Tartoffeln, oder 
auch Champignons nehmen Elein gefchnitten, und 
mitein wenig Provenceröl auf dem Feuer paffiren, 


thue dazu ein wenig feines Diehl, und gieß die pafs 
- firte Sauce von dem Hecht dazu, laß es ftät for 
chen, damit du die Sauce fauber abfaumeft und 
das Dei davon nehmeſt; iſt es Zeit zu ſerviren, les 


gire die Sauce mit-3 Eyerdotter, drücke den Saft 


von einer Lemoni dazu, gieb die Sauce unter dem 


Hecht, und jervire ihn alsdenn zur Tafel. 


Une gr oſſe Carpe a la maitre d’hotel. 


- Einen Karpfen ganzer gebachen. 


Nimm den Karpfen, nachdem er fauber ges 
ſchuͤppt und ausgenommen ift, richte und fiede 
ihn, als wie den Hecht uf pohlnifcy oder blau 
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geſotten, hernach *hue ihn aus dem Sub und lag 
ihn kalt werden, nach diefem thue 2 ganze Eyer 
undauch 2 Dotter zufammen, thue fie untereinans 
derabfchlagen, hernach nimm fein qeriebene Sems 
meldröfel, miſche ein wenig fein Mehl darunter, 
thue den Karpfen mit den. Eyern fihön beftreichen, 
and mit dieſen Semmelbröfeln beftrenen, nimm 


ein Geſchirr nach der Größe deines Karpfens, thue 
Schmalz hinein, laß es heiß werden, und thue ihn 


ſtaͤt ausbachen, daß er eine fchöne Farbe befommt, 
bache einen grünen Peterfill dazu aus, thue den 
Karpfen auf die Schüffel, narnire den Pererfill 
herum und feroire ihn zur Tafel: du kannſt ertra 
ine Sauce von Kapern in einer Sauciere Dazu 


Une Carpe a la matelotte. 
Einen Karpfen ſchwarz gefütten. 


Du mußt haben einen Karpfen, einen Hecht, eine 
gorelle, eine Schleyen, einen Aalfiſch, etliche 
Perſchling, wenn diefe Fifche alle fanber abges 
ſchuͤppt und ausgenommen find, fehneide fie rund 
in fleine Stuͤcke, feße viel Waſſer ftarf gefalzen 
aufdas Feuer und laß fieden, hernach thue alle 
diefe Stücflein Fifch hinein, und laß einen Sud 
aufthun, nachdem thue fie wiederum heraus in 
ein frifches Waſſer, und nimm alle dieſe Stücklein 
Fiſche, thue die Nebengraten fauber Davon, richte 
Be hernach in einen Kaſtrol, thue auch dazu Zwie⸗ 
bel, von allen Sorten Wurzeln, wie ſchon gemels 
det worden, Balilicum, Thymian, ein Lorbers 
blat, chue ihn falzen, ein wenig pfeffern, 


gieß 
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gieß eine Bouteille Burgunder⸗Wein daran, laß 
ſie hernach ſtehen; die Sauce dazu thue in einen 
Kaſtrol mit friſchen Butter, mache ein paar Löffel: 
voll Mehl ſchoͤn braun mit fo viel Zucker, als eine 
welfche Nuß groß, thueeine Jus darauf, wie auch 
ein wenig Eflig, laß die Sauce auftochen, her: 
nach thue dazu ein Quaͤrtlein fchweineenes Blut, 
oder auch von einem Geflügel das Blut, und laß 

es hernach kochen, bis es dick wird, nach diefem 
pafjire die Sauce durch ein Haartuch, und thue 
fie alt an den Fifch, hernach kannſt du 6 oder 8 
große Krebfe abfieden und nach dem auslöfen, als 
wenn du fie wollteft im Rahm machen, dieſe 
Krebfe thue wiederum in den Sud, damit du fie 
warm erhalteft, thue auch 24 kleine Zwiebeln faus 
ber pußen, und in einer Braͤs ſchoͤn weiß und lind 
fieden laffen, 3 viertel Stund vor dem Anrichten 
ſetze den Fifch auf einen ftarfen Windofen, und 
laß ihn kochen, bis du fieheft, daß die Sauce eins 
gekocht ift, wie fie feyn fol, bernach nimm den 
Fish Stücfleinweis heraus, thue ihn ſchoͤn auf die 
Scüffel rangiren, drücke in die Sauce den Saft 
von einer Lemoni, und paffire hernach die Sauce 
| durch ein Sieb an den Fifch, hernach nimm die 
Krebſe warmer ans dem Sud, und lege ſie auf den 
Fiſch herum, die kleine Zwiebel nimm trocken her⸗ 
aus aus der Braͤs, garnire den Fiſch damit, und 
ſervire ihn recht warmer zur Tafel. 


Une: 
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Une Carpe a la Neubauer. 
Einen Karpfen ſchwarz auf neubaueriſch. 


Mimm den Karpfen, wenn er geſchuͤppt und 
ausgenommen iſt, thue ihn in Stuͤcke zerſchneiden, 
rangire ihn in einen Kaſtrol, thue Salz darauf, 
ie auch etliche Zwiebel und Scharlottenwurzeln, 
hymian und Baſilieum, ſchuͤtte Eſſig daruͤber, 
und laß ihn ſtehen, bis es Zeit iſt zu ſerviren. 
Die Sauce dazu: Thue Butter in einen Kaſtrol, 
wie auch 2 Löffel voll Mehl mit fo viel Zucker, als 
eine kleine Nuß, mache das Mehl jchön gelb, 
hernach paflire einen gefchnittenen Zwiebel darein, 
füll es auf mit Jus oder guter Bouillon, thue dazu 
ein wenig Baſilicum und Thymian, auch ein Seidr 
lein rothen Wein, laß die Sauce auffochen, ber: 
nach thue ein Quart ſchweinernes Blut dazu, nach. 
dieſem thue die Sauce zu Zeiten rühren, und laß fie 
fo lang fochen, bis die Sauce dicflicht wird, her⸗ 
nach thue fie Durch ein Haartuch paffiren, und laß 
fie fiehen, nimm 30 Eleine Zwiebeln, thue fie ſchoͤn 
weiß pußen und blanchiren, und lind fieden in 
Bouillon und Effig, thue auch Peterfill Bläts 
Jeinweis pflücfen, blanchire ihn im Waſſer, here 
nach thue ihn trocken aufbehalten, fchneide Lemonis 
fchalen fein länglicht, und lege alles a parte; eine 
Halbe Stunde vor dem Anrichten thue noch fris 
ſches Waſſer an den Karpfen gießen, feß ibn auf 
Das Feuer und laß gar fieden, hernach thue die 
Stüde heraus auf ein Tifchruch legen, damit fie 
trocken werden, thue fie hernach auf die Schüffel 
zangiren, und feß die Schüffel warm, mache die 
G 4 Sauece 
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- Sauce warn, thue daran ein wenig Bertrameffi ig 
und den Saft von einer Lemoni, gieß die Sauce 
über den Karpfen, thue darauf die fein gefchnits 
tenen Zemonifchalen , wie auch den blanchirserz 
Peterfill auf den Fiſch Blätleinweis austheilen, 
hernach thue die Fleinen Zwiebel auch trocken oben 
auf herum legen, und gieb ihn recht warmer zue 
Tafel. Wo ich ihn gemacht have, ift er jederzeit 
für gut befunden worden, 


| Un d’Eturgeon aux Auchoir. | 
‚Ein Stuͤck Haufen mit Sardellen. 


Nimm das Stüf Fiſch, ducchfpicfe es mit 
GSardellen, hernach lege es in eine Schüffel, 
fehneide daran Wurzeln, thue auch Kräuter dazu, 
wie auch eine Lemoni und ein paar Lorberblätter, 
Salz und Pfeffer, wie ſchon bey denen andern ges 
bratenen Fifchen ift gemeldet worden, gieß Provens 
ceröl daran, und laß ihn ftehen , bis eine Stunde 
vor dem Antichten, hernach ftef das Stuͤck an 
den Spieß, und laß es fehön braten; mit dem 
Del und Kräutern, mas dabey iſt, mußt du den 
Fiſch begießen, zu der Sauce nimm die uͤbrigen 
Sardellen, thue ſie klein hacken, miſche ein wenig 


friſchen Butter darunter, thue es hernach in einen 


Kaſtrol, und thue Coulis dazu, laß die Sauce auch 

Fochen, drücke den Saft von einer Lemoni hinein, 
und gieß ein wenig Bertrameſſig darauf, lege das 

gebratene Stüd Fiſch in die Schüffel, und gieb 
die Sn —— alsdenn ſervire zur Tafel. 


Une 


re vor 
Une Truite ſaumonne 


Eine Lachöforelle mit Sauce. 


Mimm die Forelle, nachdem fie ausgenommen 
ft, chue fie einrichten in Eorbuilton, als wie den - 
Karpfen zum fieden, auf die nämliche Manier, 
Die Sauce dazu: Nimm frifche Trüffel, ſchneide 
fie fein rund in einen Kafteol, thue dazu ein wer 
nig Provenceröl, und nur einen Pleinen Geruch 
von Knoblauch, der muß nur mit dem Meſſer fein 
zerrieben werden, paflire cs auf dem Feuer, auch 
nur ein wenig, hernach thue Eoufis dazu und ein 
wenig Bein, laß die Sauce fieden, thue auch das 
zu ein paar Kalbsbries in kleine runde Stuͤcklein 
gefchnitten, ein paar Kalbseuter, Hühnerlebern, 
wenn Du einige haft, Krebsfchweife, laß alles dies 
fes kochen: wenn deine Forelle gefotten ift, thue fie 
heraus legen auf ein Tifehtuch,, daß der Sud das 
von geht, lege fie hernach auf die Schuͤſſel, thue 
von einer Lemoni den Saft in die Sauce drüden, 
und richte die Sauce über die Forellen, und fer 
vire fie zur Tafel. Wenn du diefe Sauce nicht 
machen willft, kannſt du auch Sauce hache dazu 
geben von Kapern, Sardellen, und Scharlotten, 
oder auch eine grüne Sauce von Senfblättern kal⸗ 
ter, dieſe aber mußt du hernach ertra geben; eine 
englifche Sauce iſt auch gut dazu, wie ſchon ge 
meldet worden. 


Un Loutre, | 
Eine Fiſchotter zu richten. 
Nimm die Fifchotter, nachdem fie ausgezogen 
| 63 iſt, 
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iſt, und thue ihn fchneiden in Pleine Stücke wie du 
willſt, hernach thue dieſe Stüde in ein Gefchirr, 
ehe daran Wurzeln und Kräuter, wie bey den is 
fihen fchon gemeldet ift, wie auch Zwiebel und 
Scharlotten, Salz und Pfeffer, gieß Eſſig daran, 
und laß über Macht liegen: wenn du fie zurecht 
machen willft, fo nimm einen Kaſtrol, thue unten 
Speck auf den Boden, und tue die Otter hineim, 
wie auch alle Wurzeln und Kräuter, (den Effig 
aber nicht) auch ein Stüdlein guten Schunfen, 
Wenn du einen haft, gieß daran eine halbe Bou⸗ 
teille Burgunder: Wein, hernach deck fie zu, und 
ſetz fie auf ein ftätes Feuer, laß fie langſam duͤn⸗ 
ften, wenn fchier Peine Sauce mehr ift, mache 
‚ einen Löffel voll Mehl gelb, und füllees mit Jus an, 
laß es aufjieden, und fchütte fiean die Fifchotter, 
laß ſie kochen, bis fie Lind iſt, hernach thue ihn 
Stuͤckleinweis heraus in einen ſaubern Kaſtrol, 
thue die Fette von der Sauce ſauber herunternehs 
men, und paffıre die Sauce durch ein Haarfieb an 
die Otter, fe fie warın, bis es Zeit ift zu ferois 
sen, drücke den Saft von einer Lemoni in die 
Sauce, und richte an zur Tafel, 


_ Um patt de Begaſſes. 


Eine Paſtete von Waldſchnepfen. 


Nimm die Schnepfen, nachdem ſie ſauber flam⸗ 
rmirt und geputzt find, thue ſie ausnehmen, thue den 
Schnepfenkoth auf.ein Schneidbrett, die Schnes 
pfen thue drefjiren, hernach ſchneide Schunfen und 
Speck klein und Tänglicht, thue darunter feineKräus 
ser, wie wir ſchon gemelder haben, Pfeffer And 

Sal;, 
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Salz, thue die Schnepfen damit fpicfen, hernach 
lege ein paar Speckbarten auf den Boden in einen 
Kaſtrol, lege die Schnepfen hinein, thue fie ſalzen 
und pfeffern, thue ein Glas rothen Wein dazu, 
einen Zwiebel und ein Lorberblat, deck ſie zu und 
ſeetz ſie auf ein ſtaͤtes Feuer, und laß ſie halb duͤn⸗ 
ſten, hernach thue ſie vom Feuer, und laß ſie kalt 
werden: zu dem Schnepfenkoth nimm Speck, 
Scharlotten, Thymian, frifche Triffel, Champi⸗ 
guons, Pfeffer und Salz, auch ein wenig Peter 
fl, und ſchneide alles fein; den Teig zu machen, 
nimm ein fchönes Mehl auf ein Pfund, ein halb 
Pfund Butter, 5 Eyerdoiter einen fauren 
Rahm, mache den Teig mit an: willſt du die Pa⸗ 
ſtete dreſſiren, ſo muß der Teig feſt ſeyn, willſt 
du aber eine Schoͤſſelpaſtete machen, ſo darf er 
nicht fo feſt ſeyn, thue ein Blat auswalgen, und 
lege es auf die Tortenpfanne, hernach thue den Faſch 
darauf, nach dieſem rangire die Schnepfen drauf, 
bedecke ſie mit Speck, thue den Saft, der im Ka⸗ 
ſtrol von den Schnepfen geblieben iſt, auch dazu, 
und decke es mit einem andern Blat von Teig zu, 
mache hernach etwas Zierrathen darauf nach dei⸗ 
nem Gutduͤnken, beftreiche fie mit Eyer, und laß 
fie anderthalb Stunden im Ofen bachen, daß fie 
eine fchöne Farbe befommt. : Die Saure dazu: 
Nimm ein wenig gute Coulis, fe& fie auf das 
Feuer, bis fie focht, hernad) thue den Saft von 
einer Lemoni hinein; ift es Zeit zu fetoiren, fchneis 
de den Deckel auf, thue den Speck davon, und 
auch den Teig herum, welcher naß iß, thue Die 
Sauce darüber gießen, fo. wird ein wenig Fette 
| GA in 
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in die Höhe gehen, fehöpfe fie mit einem kleinen 
Löffel ab, hernach fehüstle ein wenig, und ſervire 
“fie zur Tafel. Ä 


Um pati de Becafiıner. 


Eine Paftete von Moosſchnepfen. 


Dieſe Paftete macht du auf die nämliche Ark, 
wie fehon gemeldet ift, nicht weniger und nicht 
mehrer, nur nicht fo lang darf fie im Ofen bachen. 


Un pat! de Faifand. 
Eine Paſtete von Faſanen. 


Nachdem die Fafanen flammirt und gepuße, 
auch ausgenommen find, fo thue fie mit Pleinen 
Schunken und Sped ſpicken, und auf die nämliche 
Manier einrichten, als, wie die Schnepfen, zum 
Faſch aber nimmft du ein. wenig Kalbfleifch in eis 
‚nen Kaftrol, wie auch einen Speck, feine Kräus 
ter, Salz und Pfeffer, thue es auf dem Feuer 
paffiren, bis das Fleiſch weiß wird, hernach thue 
es auf das Schneidbrett, thue die Leber von Dem 
Safanen roher dazu, fchneide es fein, hernach 
mache die Paftete, wie bey dem Schnepfen, und 
laß fie auch fo lang im Ofen ftehen und bachen, 
mache auch die naͤmliche Sauce dazu, aber nimm, 
frifche Tartoffeln oder Champignons zu der Sauce 
Blaͤtleinweis gefchnitten, und fervire fie zur Tas 

fel, fie wird. gut ſeyn, fie iſt auch überall proba⸗ 
bel befunden worden. | 


Un 
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“Un patt de Perdrix, 
Eine Paftete von Nebhühnern. 
Diefe Paftere wird auf die nämliche Art, wie 
Die Faſanenpaſtete gemacht. 


Un patt de Perdrix rouges. 


Eine Paftete von rothen Feldhuͤhnern. 
Diefe Paftere wird wie die vorhergehende ges 
macht. | | | 
Un pete de Gelinottes. 


Eine Poftete von Hafelhühnern. 
Diefe Paftete wird auch gemacht auf die Zar 
gon wie die andern, 
Un pate de Sarcelles. 


Eine Paftete von Fleinen Wildenten. : 


’ Diefe wird gemacht, tie die ſchon oben gemeldte, 
nur im fochen muß fie etivas länger im Ofen fie 
ben, weil die Enten etwas härter (ind, 


Un patt de Canards. 


Eine Paftete von Wildenten. 


Diefe wird auch anf die Art gemacht, aber i im 
Bachofen muß fie länger bachen, weil fie etwas 
ftärker find; du kannſt allezeit die nämliche Sauce 
geben, wenn du bie Tartoffein baft, u nimm fie : 
dazu. | 
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| Un pate de Vaneaux. 
Eine Paftete von Geiwigen. 
Wird auch auf die nämliche Manier gemacht, 
als wie die Wildenten, ’ 
Un pate de Cog de bruyere. 
Eine Poftete von Auerhahnen. 
Un pat£ de poule de bruyere. 
Eine Paftete von einer Auerhenne, | 
Dieſe Pafteten werden auf die nämliche Manier 
gemacht, mie muͤſſen fie 4 Stunden im Dfen ba; 
chen, weil ns hart und ſtark find, die naͤm⸗ 
liche Sauce wird auch dazu gemacht, u 
Un pat? d’oie [auvage. F 
Eine Paſtete von einer Wildgans. 
Nachdem fie ſauber flammirt, geputzt und dreſ⸗ 
firt iſt, mußt du den Speck und Schunken etwas 
dicker ſchneiden und damit ſpicken, hernach thue fie 
einen Tag vorher in heiſſem Eſſig beizen, mit 
Kraͤuter, Zwiebel und Lorberblaͤtter, und dieſen 
Zmal heiß da:über gießen, nad) dieſem mache fie 
zurecht in einer Paftete, als wie die andern vor: 
hergemeldten, fie. muß aber 5 Stunden im Dfen 
bachen, die Sauce wird auf die nämliche Manier 
gemacht, und zur Tafel ſervirt. | 
Un pate de Cailles. | 
Eine Paftete von Wachteln. 
Diefe Paftete wird gemacht auf die nälnliche 
Manier, als wie die Rebhühnerpaftere, 
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Un pate de Francolins. 
Eine Paſtete von Haſelhuͤhnern. 
Wird auch auf die naͤmliche Art gemacht. 
On paté de. Macreufes. 
Eine Paſtete von halber Art von Wild⸗ 
enten. 
Dieſe Paſtete wird auf die naͤmliche Manier 
gemacht, als wie die mit Wildenten. 
Un patt de poules d'eau. I 
Eine Paftete von Wofferhühnern. 


Diefe, nachdem fie fauber gepugt und ausge 
nommen ſind, fchneide in Viertel, und thue fie eis 
ven Tag vorher in Efjig, Kräuter, Pfeffer und 
Salz einmarginiren, hernach mache fie zurecht in 
die Pafteten, wie auch den Faſch, auf die nämlis 
che Manier, wie vorher fchon gemeldet ift, der 
fig aber bleibe davon weg, und die Paftere darf _ 
nicht fo lang im Ofen bleiben, es wird auch die 
nimliche Sauce dazu gemacht. 


Un pate de — er 


Eine Pafiete von Wildtauben. 


Diefe muß gemacht werden, als wie die Paftere 
von der Wildgans, muß auch den Tag vorher in 
beiffem Eſſig gebeizt, und alles dazu genommen 
und gemacht werden auf die nämliche Manier. 


Un 
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ODn patè de Tourels. 


Eine Paftete von Heinen Turteltauben. 

- Wird gleichermaffen fo gemacht, als wie oben 
ſchon gemeldet worden, 
Un pat£ de Griver. 

- Eine Paſtete von Droſſeln. 
Dieſe wird gemacht auf die nämlihe Manier, 
gleichwie die andern, aber einmarginirt ift nicht: 
nöthig, gleichwie die Wachtelpaſteten, dieſe Pa⸗ 
ſtete aber darf im Bachofen nicht laͤnger bachen, 
als eine Stunde. —— 


Un paté de Paon. 


Eine Paſtete von Pfauen. 


Wird auf die naͤmliche Manier gemacht, gleich⸗ 
wie die Paftere von Faſanen. | 


Un patè de Lapins. 


Eine Paſtete von Saninchen, oder wilden 
—— Kuͤnighaſen. | 

Nachdem fie ausgezogen find, fchneibe fie in 
ſchoͤne Stücke, und thue die Stuͤcke mit Sped und 
Schunken und feinen Kräutern, wie man ſchon 
gemeldet hat, ducchfpicken, thue hernach in einem 
Kaſtrol ein paar Specfbarten, lege diefe Stüdfe 
Dazu, wie auch ein paar Zwiebel,"ein Lorberblat; 

ein Seidlein weißen Wein, thue es pfeffern u 
ſalzen, und feß es auf ein ftätes Feuer, laß es eins 
kochen, bis es fchier Feine Sauce mehr hat. .. 
| aſch 
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Safch mache von Kalbfleifch mit etlichen rohen 
‚Lebern von Geflügel, der Teig wird gemacht, wie 
“bey den andern Pafteten, die Sauce machft dus 
‚auch auf die nämliche Manier, gleichwie bey dem 
andern Pafteten. 
Un patt de Levreauts. 
Eine Paſtete von jungen Hafen. 

Wird aufdie naͤmliche Manier gemacht, gleiche 
‚wie die von Künighafen, aber im Kochen muß 
man fich in obacht nehinen, daß man fie nicht zu 
‚viel kochen, und auch, daß man fie nicht fo lang 
im Ofen bachen läßt. | 


Un pati de Lievre. 


Eine Paſtete von alten Hafen. 

Dieſe kannſt du machen die fild auszulöfen, oder 
auch in Eleine Stücke fchneiden, er muß aber einen 
Tag vorher gebeizt werden, und hernach wird er 
geſpickt mit groben Speck, und auch vorher auf 
dem Feuer gedünfter, die Paftere wird gemacht 
aufdie nämliche Manier, wie fchon gemelder wors 
‚Den die andern zu machen. en ⸗ 


Un patè de Cerf. 


Eine Paſtete von einem Hirſchen. 

Nimm einen Schlegel von dem Hirſch, oder 
einen Zaͤhmer, loͤſe die File aus, thue ſie abhaͤuteln, 
thue die File mit groben Speck, Schunken und feis 
nen Aräutern gemifcht, durchſpicken, hernach laß 
es einen Tag vorher in Marinad beizen, nach Dies 
ſem thue die Fil⸗ einrichten in einen Kaſtrol mit 
= Speck 
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Speck und ein Seidlän rothen Wein, . Zwiebel, 
gorberblat, Salz und Pfeffer, feß es auf das 
Feuer und laß es dünften, bis es fchier halb ger 
kocht ift, den Faſch dazu mache auf die nämliche 
Manier, als wie ſchon gemeldet worden bey den 
andern Pafteten, nichts anders, als daß du am 
ſtatt dem Kalbfleifih von dem Hirfchflieifch nehmeſt, 
und thuſt unter den Fafch ein wenig Kapern und 


3 Sardellen. Die Sauce dazu: Nimm einen 


Butter in einen Kaftrol, ihue einen Löffel voll Mehl 
gelb machen, hernach thue ein wenig rothen Wein 
und Jus hinein, und laß die Sauce wohl verko⸗ 
hen, nachdem thue fie durch ein feines Sieb paſſi 
ren; ift es Zeit zu ſerviren, thue ein wenig ganze 
Lemonifchalen hinein, damit es einen Gefchmad 
davon befomnit, drücke den Saft von einer Lemoni 
hinein, thue die Schalen davon, und gieb dieſe 
Sauce in deine Paſtete. 


Un patè de Chevreull. 
Eine Paftete von einem Reh. 


Dieſe Paſtete wird auf die naͤmliche Manier 
gemacht, als wie dieſe von Hirſchfleiſch. 


Un paté de Daim. 
Eine Paſtete von Gemſen. 


Wird auch auf die naͤmliche Manier gemacht, 
als wie die vom Rhh. 


Un 
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Un patt au fufee. 
Eine Gateau von Hafen. 


MNinmm das Fleiſch von 2 Hafen, tiefe wohl abs 
gehäut, thue diefes auf ein Schneidbrett, nimm 
dazu Scharlotten, einen Zwiebel, Peterſill, ein 
wenig Bafilicum und Thymian, Pfeffer und Satz, 
fchneide diefes alles zufammen recht fein, hernach 
Fchneide ein und-ein Halb Pfund Speck Flein gewuͤr⸗ 
fett, thue ihn dazu, nimm eine halbe Bouteille ro: 
then Wein, und ıhue ihn dazu, mifche alles wohl 
zufammen, hernach mache dein Blatt zu der Par 
ftete, oder auch thue fie dreſſiren, wie du willſt, 
mache aus dem Faſch einen Balon, lang oder 
rund, wie du deiner Paſtete den Form geben willſt, 
thue dieſen Balon in die Paſtete, bedecke ihn oben 
mit Speck, und formire die Paſtete, thue ſie in 
den Ofen, und laß ſie 4 Stunden bachen: die 
Sauce dazu mache, wie die ſchon gemeldet iſt bey 
der Rehpaſtete; du kannſt dieſen Balon auch ſer⸗ 
viren ohne Teig: nimm einen Kaſtrol lang oder 
rund, wie deine Schuͤſſel iſt, bedecke das Kaſtrol 
rings herum mit Speck, thue hernach den Faſch 
oder Balon wohl zuſammen gepreßt hinein, thue 
es 4 Stunden in den Ofen; wenn es Zeit iſt zu 
ſerviren, thue den Gateau, ( Hernachmals genannt) 
auf die Schuͤſſel ſtuͤrzen, thue den Speck davon, 
und gieb die Sauce daruͤber, wie yon — 
a bey den ag 


Un 
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Un pat£ de Cerf en fufte en cafjerole. 
Einen Sateau von Hirichfleifch im Ofen. 


Diefer wird auf die nämliche Manier gemacht, 
als wie diefer von Hafen, wie auch die Sauce, 


Une Timballe de Macaroni au Fromage 


Parmefan. 


Eine Paftete von Macaroni mit Par 
| mefanfäs. 


Pimm ein Pfund große Macaronenmudel wie 
einen Finger die, und thue fie in vielem Waſſer 
ein wenig Salz abfteden, bis fie lind find, hernach 
thue fie abgießen, daß das Waffer davon kommt, 
und nimmein Stüclein gefochten Schunfen, thue 
ihn recht fein fchneiden, thue dieſen gefchnittenen 
Schunken hernach in einen Kafteol mit einem. 
Stuͤck frifchen Butter, laß ihn auf dem Feuer ein 
wenig pafliren, thue die Macaroni hinein und laß 
ſie auch ein wenig anziehen auf dem Feuer, „und 
ruͤhre fie mit einem Löffel herum, gieß fügen oder 
fauren Kahm daran, und laß fie auffieden, ber: 
sach thue fie vom Feuer, bis fie kalt werden; 
nimm einen Kaftrol, thue ihn mit ein wenig fris 
ſchen Butter beftreichen, den Teig machft du, wie 
bey den andern Pafteren, Fannft ihn etwas mürber 
machen, nimm den Teig ganz wenig, thue ihn mit. 
Der Hand ganz fein auswirken, wie man pflegt die 
Megenwürmer auf bairifch zu machen, hernach 
fange in der Mitte von dem Kaftrol an zu belegen 


in der Kunde, bis der ganze — innen bedeckt 
a ift, 
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iſt, hernach thue ein duͤnnes Blat austreiben, thue 
das belegte ein wenig mit Eyern beſtreichen, und 
thue das Blat hinein, hernach thue ein halb Pfund 
geriebenen Parmeſankaͤs in die Macroni, ein wenig 
Pfeffer, ein wenig Salz, rühre es nntereinander, 

thue fie hernach in den Kafteol, welchen du mit 
Teig beleget, bederfe es von dem Teig mit einem 
Deckel, +i;ue es oben herum zwicken, mache in die 
Mritte ein Fleines Löchlein, chue es auch oben ba 
ftreichen mit Eyern, und thue fie hernach anderts 
halb Stunden vor dem Anrichten in den Bachofen, 
und laß es ſchoͤn tät ausbachen, damit’ fie eine 
zecht fchöne Farbe bekoͤmmt; ift es Zeit zu fervis 
ven, nimm es aus dem Ofen, thue fie auf die 
Schuͤſſel ftürzen, und fervire fie zur Tafel. 


Une Timballesdem aux Coulis. 


Eine Kaſtrolpaſtete von Macroni. 

Die Macroni werden auf die naͤmliche Manier 
gemacht, gleichwie die mit Rahm, nichts anders, 
als anſtatt den Rahm nimmſt du eine gute klare 
Coulis, und mache den Timball, gleichwie dieſen, 
von Raͤhm—. thue ihn auch auf die naͤmliche Ma⸗ 
nier bachen, und zur Tafel ſerviren. 


Une Timballe idem a la Romaine. 


Eine Kaſtrolpaſtete auf romaniſch. 
Die Macroni werden gemacht auf die nänıliche 
Manier, als wie [yon gemeldet worden, aber mit 
fügen Rahm, und auch dazu erliche in Beine Stuͤck⸗ 
dein gefchnittene Kalbstrüs, wie auch Kalbseuter, 
Kleine Lammobruͤelein, Whnerkehein Tartußeln 
“un 
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und Manerachen, diefes muß alles mit der Ma⸗ 
seoni einpaffirt werden, und hernach mit gerieben 
nen Parmefanfäs zurecht gemacht werden, als wie 
Die andern;. der Teig dazu ift der nämliche, nur 
Daß ein Zucer darunter fommt, und wird gemacht 
auf einer Tortenpfanne, gleichwie eine Paftete; 
oben wird fie beftrichen mit Eyern, und mir Zucker 
beſtreuet, im Bachen aber muß man beobachten, 
daß fie eine fchöne Farbe befommt, | 
Une Timballe idem a la Genoife. 

Eine Kaftrolpaftete auf genuefifch. 

Anftate der Macroni mache einen Nudelteig, 
aber nur von Eyerdottern, hernach fchneide dar⸗ 
aus lange Bündlein einen Pleinen Finger breit, und 
thue es auf die nämliche Manier richten, gleichwie 
die Macroni zu der Paftete, als wie diefe mit ſuͤ⸗ 
Gem Rahm, auch auf dem nämlichen Form bas 
chen und ſerviren. IJ | 

Une Timballe idem a l Allemande. 
Eine Kaftrolpaiiete auf deutich. 
Du machſt aud) einen Mudelteig, und anftate 

der Macron fchneide Fleine Flecklein, (welche klein 
viereckigt ſeyn muͤſſen) daraus, und mache es auf 
die naͤmliche Manier, wie die vorher ſchon benield» 
sen Kaftrolpafteten, du kannſt auch anftatt dem 
Schunken einen geräucherten Fifch nehmen, 


“.. Flecks au fromage Parmefan. 
Eine Flekleinpafiete in Raif. 


gemel: 


Die Flecklein thue zishten, als wie fehon.vorher 
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gemeldet iſt, auf die Schüffel, aber wo du ſervi⸗ 
ven willft, mache einen Raif herum‘ von harten 
gebrühten Teig, damit er hält, diefer muß fenn-z 
Finger hoch, und fchöngezwict, und. mit Eyern be; 
ſtrichen, du mußt den Raif bey dem Feuer hart 
werden laflen, hernach thue die Flecklein hinein, 
Das dem Raif gleich ift, ftreue oben darauf einen 
Darmefanfäs, feße die Schüffel auf ein Blech in 
den Dfen, daß es eine fchöne Farbe Br 
und fervire fie hernach zur Tafel. 


| Macaron a la mime Manier. | 
Macroni auf die naͤmliche Monitr. 
Die Macroni, die du machft zu der Kaſtrolpa⸗ 


ftete, kannſt du auch auf die naͤmliche Art in die 
Schuͤſſel machen mit dem Raif. 


La Seigne a la m᷑me Maniere. , 
Große Fle auf die nämliche Manier, 
Man macht einen Nudelteig mit ganzen Eyern, 
undein klein wenig füßen oder fauren Rahm dazu, 
hernach mache deine Nudelflecke daraus, fo dünn 
“ ausgetrieben, als es fenn kann, hernach fehneide mit 
dem Bachraͤdlein halbe Hand groß Flerfe daraus, 
feß auf das Feuer, nimm viel Waſſer zum abs: 
fieden, richte einen geriebenen Parmefanfäs, wie 
auch einen fein geſchnittenen Schunken, hernach thu 
die Flecken in der Breite in das ſiedende Waſſer, 
daß ſie nicht zuſammenbachen, laß ſie etliche Waal 
aufkochen, und thue fie wiederum heraus in das 
frifche Waſſer, alsdenn lege fie trocken. a... ein 
Sub, daß das Waſſer — davon geht, und 

H 2 | nimm 


116 Me 

nimm die Schuͤſſel, wo der Raifdarauf gemacht iſt, 
ſtreue ein wenig Parmeſankaͤs, wie auch von dem 
fein geſchnittenen Schunken hinein auf den Boden, 
und gieß etliche Eßloͤffel voll ſauren Rahm hinein, 
ein wenig Salz und Pfeffer, lege hernach eine Lege 
von dem Fleck darein, und auf die Fleck mache das 
naͤmliche, als wie du angefangen haſt, und dieſes 
allezeit ſo fort, bis der Raif voll iſt, oben darauf 
iſt das letzte der Parmeſankaͤs und ein wenig fri⸗ 
ſcher Butter, ſetz ſie hernach auf ein Blech in dem 
Ofen, daß es eine ſchoͤne Farbe bekommt, her⸗ 
nach ſind ſie fertig zum ſerviren. 

La Saigne a la Mapolitaine. 
Große Fleck auf neapolitaniſch. 
Dieſe Flecke machſt du auf die naͤmliche Manier, 

wicht anders, als anſtatt dem ſauren Rahm muß 
es eine gute und ftarfe Jus von Rindfleifch feyn, 
und werden eingerichtet ohne Schunfen, nichts ars 
Ders, als Käs und us, auch ein wenig frifchee 
Butter, und richte es aufdie nämliche Manier ein, 
und feß fie in deu Ofen, aber nicht zu heiß, fons 
dern fie müffen nur dünften durchaus, fo find fie 
fertig zu ſerviren. 
| Raviolles a la Genoife. 


Raviollen auf genueſiſch. 

Mache einen Teig mit Mehl, ein ganzes Ey, 
ein klein wenig friſchen Butter und ein wenig 
Salz, mache ihn an mit friſchem Waſſer, und 
arbeite ihn gut mit der Hand, der Teig muß ehen⸗ 


der etwas lind als ſtark ſeyn, hernach wird er fein 
aus⸗ 
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aus getrieben, fo fein, als es möglich ſeyn kann, 
manfannihn auch mir der Hand recht fein auszies 
Zr dev Fülle nimm Spinat oder Mangolts 
Feat) es gileigleich, Diefes thue blanchiren und 
ehr fein fchneiden, hernach ſchneide einen Zwie⸗ 
RE auch techt.fein, thue ihn in einen Kaſtrol mit 

wenig feifchen Butter, laß die Zwiebel auf 
Dermisgener'paffiren, thue den Spinat öder das 
Dängoltkrant auch dazu hinein, Kin wenig Pfeffer, 
Sal,, und ein wenig Muſcatnuß, laß es alles 
gufeinem fläten Feuer zufammendühften, hernach 
hue es vom Fenerz"und laß es kalt werden, thue 
Dazu ſo viel Milchdopfen,als das Grime ausmacht, 
wieäncheine Hand voll geriebenen Parmeſankaͤs, 
liche Eyerdotter, thue es gut untereinander ruͤh⸗ 
een, and mache hernach Peine Schnitt Karpfel 

ar und ihue fie hernach im Waſſer abfieden, 
amd richte fie ein auf die. Schüffel in den Raif, 
Heichiwie die auf. neapolitanifch, ſetz fie auf ein 
Biech, „und laß ſie im Ofen tät dünften, gleich⸗ 

he die vorhergemeldten, ſo ſi — fe — — 


| f d ſerbiren. | 
— Une Tourtz de Poulets fricaf PR 
. &ine Paſtete von Butterteig mit 






















Hühnern. 


Nimm die Huͤhner, thue fie serfehneiben Glie⸗ 
derweis, wie ſichs gehoͤrt, hernach blanchire ſie 
im Waſſer, thue ſie heraus und ſieh nach, ob fie 
recht ſauber geputzt ſind, thue fie in einen Kaſtrol 
mit friſchem Butter, und einen ganzen Zwiebel, 

ſetz auf das Feuer, und laß fie paſſiren, ſtaube ein 
et H3 men 
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wenig ſeines Mehl daran, und fuͤlle ſie mit einem 
friſchen Waſſer auf, feße fie auf einen gaͤhen 
MWindofen, laß fie ſtark einfachen, hernach ſetz ſie 
vom Feuer hinweg, thue die Huͤhner in einen andern 
faubern Kaſtrol, und paſſire die Sauce durch ein. 
Sieb daran, laß fie hernach ſtehen, bis es Zeit: 
is zu ſerviren, thue 3. oder 4 frifche Eyerdotter mit 
es wi ſuͤßem Rahın in. ein -Eleines Geſchirr 
din „ nchaarfieb pafliren, fchneide auch eswag- 
Pererfill veche ſein; iſt es Zeit zu ſerviren, ſetze 
Die. Hühner auf das Feuer, laß ſſe aufkochen, her⸗ 
nach thue dem Peter ſill hinein. wie auch das Gelbe 
von den Eyern, thue es beſtaͤndig ruͤhren auf dem 
Teuer, daß ſie nicht zuſammenlaufen, lochen duͤre 
fen fie nicht, ſondern fie muͤſſen nur legirt ſeyn, 
thue fie vom Feuer, druͤcke den Saft von einer Bes 
moni hinein und ſalze fie,. hernach fehneide den. Des; 
ckel heraus: von der Paftete, the das Papier here: 
aus und den innern naffen Teig, und richte her⸗ 
nach die Hühner hinein, decke ſie wiederum zu, 
und ſervire fie zur Tafel. 


Une Tourte de Poulets au roux 'aux Citrons 
Eine Paſtete —— —— braun 


Die Paſtete J — * von dem nämlichen 
Teig und auf die naͤmliche Manier, wie vorher 
ſchon gemeldet worden, die Huͤhner, nachdem ſie 
fauber flammirt und gepußt find, ſchneide auch im. 
Viertel oder Gliederweis, wie Die Hühner zum fri⸗ 
aaſſiren, thue fie. blanchiren hernach thue fie in eig: 

nen m Kaſtrot mit. einem Stüdlein feifchen Butter, 

einen 
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einen ganzen Zwiebel, ein wenig Salz dazu, thue 
ſie auf dem Zeuer paffiren, ſtaube auch ein wenig 
' feines Mehldaran, thue fie auffüllen mit Yus und 
Laß fie gäh einfochen, thue auch dazu Tartuffeln, 

und Dürre oder frifche Maurachen, laß fie mitkos . 
chen, bis die Sauce kurz ift, wie fie feyn foll, 
- ſetz fie auf die Seite, bis es Zeit ift.zu ſerviren; 
bernach mache die Paftete auf, richte fie zurecht, 
wie fchon gemelder ift, laß die Hühner nochmal 
auffochen, thueden Saft von einer Lemoni hinein, 
thue die Hühner in deine Paftete fchön anrichten, 
und fervire fie zur Tafel, Ä I 


Une Tourte de Poulets mells. 
Eine Paftete mit gemifchten Huͤhnern. 


Die Hühner werden Gliederweis gefchnitten und 
blanchirt, wie ſchon gemelder ift, thue fie auch im 
einen Kaftrol mit frifchem Butter und einem Zwie⸗ 
bel, thue auch dazu ein paar Kalbshruͤs in Fleine 
Stüdlein gefchnitten, wie auch ein paar Kalbseu⸗ 
ter, ein paar Dchfengaumen, ein wenig Tartuffeln, 
Maurachen, thue guch ein wenig Salz dazu, und 
thue fie auf dem Feuer pafliren, ftaube ein wenig 
feines Mehl daran, oder auch eine Coulis: wen 
du Coulis nimmft, fo gieb eine Bouillon dazu, 
thuſt du fie aber mit Mehl einftauben, ſo muͤſſen 
ſie mit Jus angefüllt werden, Drücke den Saft vom: 
einer Lemoni dazu, und thue fie ferviren auf die 
nämliche Art, wie wir fchon vorher: erplicirt ha⸗ 
s ben, du kannſt fie auch weiß einpaffiren und mis 
Bouillon auffüllen, und auf die Letzte mit Eyen 
dottern gleichwie eine a legiren. 
4 
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Une Tourte de Ponlets de farcis.  " 


Eine Paſtete mit faſchirten Huͤhnern. 


Die Huͤhner muͤſſen ganz leicht flammirt, und 
ſauber geputzt werden, hernach werden ſie ausge⸗ 
Jöst, nachmals fafchire fie mit einen weißen Faſch, 
thue fie mit einem weißen Faden zunähen bey Dem 
Rüden hinauf, und richte fie hernach in eine weiße 
Braͤs ein, und laß ſie ftät gehen, bis fie gar find, 
Die Sauce dazu: Nimm ein wenig frifchen But⸗ 
ger, einen ganzen Zwiebel, einen Löffel voll weißes 

ehl dazu, thue es paffiren auf dem Feuer und 
thue es mit Bonillon auffüllen, laß die Sauce 
wohl verfochen, hernach thue in die Sauce einen 

klein gefchnittenen abblanchirten Spargel, etwas 
Krebsſchweife, auch ein Kalbsbrüs, laß es mit 
der Sauce kochen; wenn es Zeit ift zu ferviren, 
thue die Hühner aus der Bräs heraus, daß die 
Fette wohl davon koͤmmt, hernach richte die Hüß: 
ner in die Paftete hinein, und gieb die Sauce 
barüber, und ſervire fie zur Tafel. ° 
Vn Tourte. de. Godiveaux. 
Eine Paſtete von Kalbsfaſch. 
Der Kalbsfafch; wird gemacht, wie ſchon ges 
"meldet worden , aus dem Faſch kannſt du runde 
‚oder lange Knoͤdel machen, thue fie hernach in der 
Bouillon abfieden, und thue fie trocken in einen 
Kaſtrol, gieb gute Coulis daran, laß fie auffos 
hen, und thue den Soft won einer Lemoni dazu, 

richte fie in Die Paftete hinein, und ſervire es zur 
. Tafel, ia . 0 * 

| ö Une 
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Une Tourte aux quenelles a la Crime. 
. Eine Paſtete mit weißen Faſch. 

- Der Fafch wird gemacht von Geflügel, wie ich 
ihn fchon erfläret habe, hernach mache runde oder 
lange Knoͤdel daraus, thue fie in der Bouillon abs 
fieden, thue fie trocfner in einen Kaftrol, thue ein 
wenig Bechamelle dazu, paffire fie auf dem Feuer, 
daß fie recht heiß werden, und zugleich. falze fie, - 
thue fie hernach in die Paftere anrichten, und gieb 
fie zur Tafel, 


Une Tourte de Langues de Vreaux. eminctes, 


‚Eine Butterpaftete von Kalbszungen. 

Ninmnm die Zungen, thue fie ſauber pußen, nach 
dem richte fie in eine Braͤs ein, und laß fie lind 
werden, wenn fie ind find, thue fie herans, und 
fchneide fie in feine. Fild, thue fie hernach in einen 
Kaftrol, thue dazu ein wenig feine Kapern mit’ 
Koulis und Sardellen, laß fie auffochen, thue- 
auch den Saft von einer Lemoni dazu, und richte: 
fie hernach in die Paftete hinein, und ſervire ſie 
zur Tafel. 


Une Tourte de ris * Veou. 


Eine Paſtete von Kalbsbruͤs. 


Thue die Kalbsbruͤs blanchiren und putzen, her⸗ 
nad) ſchneide ſie in kleine Stuͤcke, thue ſie in einen 
Kaſtrol, nimm auch dazu einen linden vn 
men, Plein gefchnitten, etwas. Tartuffeln, Maur⸗ 
achen, thue dazu ein wenig frifchen Butter, „und 
| H 5 einen 
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einen ganzen Zwiebel, Salz und ein wenig Pfef 
fer, laß es paifiren_auf dem Feuer, nimm dazu 
Eoufis, oder jtaube auch ein Mehl daran, und 
fülfe fle mit Zus auf: auch wenn du fie willjt weiß 
machen, thue fie mit guter Bouillon auffüllen, her⸗ 
nach legiren mit Eyerdotter, aufdie Legte, wenn du 
fie feroiren willft, mit ein wenig fein geſchnittenen 
Peterſill, darein druͤcke den Saft von einer Las 
moni, und richte ſie in deine Paſtete hinein. 


Une Tourte de Grasdoulle. 
"Eine Paftete von Auttelfleden. 


Du mußt gute und fchöne weiße Kuttelfledte neh⸗ 
men, und dieſe fanber putzen und blanchiren im 
Woaſſer, hernach thue fie in eine gebrauchte Braͤs, 

und laß ſie kochen, bis ſie recht lind werden, nach⸗ 
dem thue fie heraus, und ſchneide fie fein laͤnglicht, 
wie Nudel, doch aber nicht gar zu fein, mache eine 
Saure, nimm frifchen Butter .in einen Kaftrol, 
thue Dazu einen Zwiebel fein gefchnitten , laß den 
Zwiebel auf dem Feuer pafliren, thue dazu einen 
Löffel voll weißes Mehl, laß es auch ein wenig ans 
ziehen auf dem Feuer, füll es hernach mit gutee 
Bouillon auf, laß die Sauce aufföchen, thue her⸗ 
nach die Kurtelfleck hinein, und laß fie kurz kochen, 
feß fie vor Feuer, bis es Zeit ift zur Tafel, fo 
laß es auffochen, thue daran fein gefchnitttenen Pes 
terfill, und thue fie mit 3 Eyerdottern legiren, 
drücke auch dazu den Saft von einer Lemoni, und 
richte fie in die Paſtete bigem,r und ſervire fie zue 
Fafel, : 

Uns 
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1 Ume: Tourte a la Flamande. 
.. Eine Paſtete auf flamaͤndiſch. 
Nimm Lämmerbrüftlein, thue fie blanchiren, 

hernach thue fie in Eleine und ſchoͤne Stüfflein zers 
fhneiden, chue fie in einen Kaftrol mit frifchem 
Buter und einem ganzen Zwiebel, feß es auf das 
Feuer, laß es paffiren, thue daran ein wenig. feis 
es Mehl, wie auch eine gute Bonillon, laß es 
aufkochen, nimm hernach Peterſillwurzeln in Eleine 
Fe geſchnitten, ein wenig im Waſſer blanchirt, 
und thue fie hetnach auch in das Fleiſch, und laß 
miteinander gar Pochen, thue dazu ein werig Mu⸗ 
ſtatnuß, Eofte, obs im Salz recht ift, die Sauce. 
muß weiß ſeyn, wie auch das Fleiſch, hernach 
tichte es in die Paftere hinein, und ſervire fie zur 
Tafel, du kannſt auch’ diefes Ragout zu changiren, 
ſhoͤn lichtgelb machen, auf die nämliche Are mit’ 
is, und in einer Butterpaftete ſerviren. 

“ui. Om Tourte dEcreviffes,. 

Eine Paſtete von Krebfen. 

Nimm Krebſe, thue fie ausloͤſen, thue die 
Schweife davon a parte, mache. einen Krebsbuts 
ter, nimm hernach diefen Butter, wenn ev Palt ift, 
und thue einen Löffel voll weißes Mehl daran ruͤh⸗ 
ren, thue eine gute Bouillon darein gießen, ſetz fie 
auf das Feuer, thue die Sauce rühren, bis fie aufs 
fiedet, nimm dazu etliche Kalbsbrüs und Kalbs⸗ 
enter, wie auch ein. paar Dchfengaumen, Huͤhner⸗ 
lebern und die Krebsichweife, laß es gar fochenz 
iſt es Zeit zu ſerviren, laß es atiffochen, u * 
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Saft von einer Lemoni hinein, richte es in Die 

Paſtete hinein, nnd jerwiit fie zur Tafel, du kannſt 
es auch von jungen Huͤhnern auf die nämliche 
Art mache. 2 BR 

| "Une. Tourte a l Angloiſe. | 
Eine Paſtete auf enalifh. 

Nimm Kalbscarmenat, thue fle ſchoͤn gleich mas 
chen, thue ſie hernach auf eine Schuͤſſel, thue dazu 
Pieffer und Salz, feine Kräuter fein geſchnitten, 
nämlich, Scharlotten, Peterfil, Baſilicum, Thy⸗ 
mian, ein paar Lorberblätter, gieß daran Pros 
venceroͤl, und laß es etliche Stunden marginiren, 
hernach thug fie auf dem Roſt abbraten, aber nur in 
ihren Saft, doch fchön gelb auf gäher Glut, thue 
fie hernach in einen Kaſtrol, gieb daran einen Löfs- 
fel voll Eoulis, fo viel du Sauce vonnoͤthen haft, 
oder auch ftaube ein feines Mehk daran, nur ein 
wenig, und fülf es mie Jus An, und laß. es auf“ 
fieden ; ift es Zeit zu ſerviren, thue den Saft von 
einer Lemoni dqzu, wie auch ein wenig Bertrams 
effig, aber fie daͤrfen nicht lang kochen, fonften 
werden fie fper, richte fie in die Paftete an, und 
gieb fie zur Tafel -- ' * 


LES TFRRINES. 

= Im die Töpfe, 
Dieſes will fagen, wenn mar große Tafel Hat, 
und bey den Silberſervice Terrines , ‚over auf 


deutich, Törfe, find; was man darinnen ſerviren 
| fol, 


. 
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ſoll, wo jeßt:bey einem Silberſervice ftarf die 
Toͤpfe fervirt werden, wenn aber Feine Töpfe im 
Service find, fo fönnen ein und andere von dies 
fen Speifen in die Seitinfchüffeln ſervirt werde, 

Une d’Epinardes a ltalienne. _ 

Einen Spinat auf italiänifch. 

Nimm den Spinat, nachdem er fauber gepußt 
und gewafchen ift, thue ihn. in viel und fiedendem 
Waſſer mit Salz blandiren, damit er grün bleibt, 
wenn er etliche Waal aufgethan hat, gieß ihn ab, 
und thue ein frifches Wafler darauf, druͤcke ihn 
wohl aus, durchſchneide ihn mit dem Meffer, 
fchneide einen Zwiebel recht fein, thue ihn in einen 
Kajtrol mit frifchen Butter, laß ihn paffıren auf 
dem Feuer, hernach thue den Spinat hinein, und 
thue dazu Pfeffer und Salz, ein wenig Mufcats 
nuß, ein u fein gefchnittenen Baftlicum, ſetz 
ihn auf ein fätes Feuer, und laß ihn dünften, 
ſchwing ihn zu Zeiten herum, thue daran ein klein 
wenig Mehl ftauben, und gieß Dazu eine gute 
Bouillon, feß ihn auf ein ſtarkes Feuer und lag 
ihn gaͤh einfochen ; iſt es Zeit zu ferviren, richte 
ihn in den Topf oder Schüffel, garnire ihn mit 
was für Fleiſch du wilft, oder auch mit Brats 

wuͤrſten, und fervire ihn in den Topf zur Tafel. 


Une d’une autre maniere a Allemande. 


Einen Spinat auf deutſche Manier. 
Blanchire den Spinat, wie fehon gemeldet ift, 
thue ein wenig feines Mehl in einem Kaſtrol gelb 


machen mit frifchem Butter, wenn es gelb ift, thue 
| | einen 
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einen Zwiebel und Scharlotten fein geſchnitten dar⸗ 
ein paſſiren, gieß eine Bouillon daran und laß es 
auffochen, thue daran Pfeffer und Salz, ein we⸗ 
nig Mufcatnuß, thue hernach den Spinat wohl 
ausgedruckt darein, und laß ihn auf einem ftäten 
Feuer kochen, bis die Sauce furz wird; ift es Zeit 
zu ſerviren, richte den Spinat in den Topf oder 
Schüffel, garnire ihn, mit was du willft, und 
dein Gufto ift, und fervire ihn zur Tafel. Diefen 
Spinat auf die Manier gekocht, darf man auf die 
erſte Tracht geben, und ift fein Entremets, weil 
der zum Entremets auf eine andere Manier ger 
kocht wird, und nicht auf Gemüßarr, gleichwie 
auch die Brockeln. 5 


Une d’Afperges avec de ris de Dem. 


Spargel mit Kalbsbrüs. 


Timm den Spargel, thue ihn fauber pußen, 
hernach fehneide ihn Gliedlang, fo weit er gut, 
grün und Find ift, thue ihn hernach blanchiren in 
vielem fiedenden Waſſer mit Salz, aber nicht zu 
viel, thue ihn frifchiren mit feifchem Waſſer, gieß 
das Waſſer davon, thue in einen Kaftrol ein Stuͤck 
frifchen Butter, fein gefchnittenen Peterfill, und 
einen ganzen Zwiebel, laß ihn zergehen auf dem 
Feuer, thue den Spargel hinein, wie auch Kalbsi 
bruͤs wohl blanchiet, und in Pleine runde Stüde 
geſchnitten, aud) etliche Kalbseuter dazu, paflire 
es auf den Feuer, ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, und füll’es auf mit guter Bouillon, und 
laß: cs geſchwind einkochen, damit der Spargel 
geün bleibe, thue ein wenig Pfeffer und Salz das | 
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su; iſt es Zeit zu ferwiren, legire es mit etlichen. 
Eyerdottern, und thue es in dem Topf zur Tafel 
ſerviren. — | | 


Une dafverges d'une autre maniere. _ 
Einen Spargel auf eine andere Manier. 


_ Den Spargel thue fchneiden und blanchiren, wie 

ſchon gemelder worden, und auf die nämliche Mas 
nier richten, nur daß du mehr darunter mifcheft, 
als nämlich die Kalbsbrüs, Hühnerkfimme und 
Krebsfchweife, Maurachen und Champignons, 
richte es und Foche es, wie vorher fchon gemeldet 
worden, Und ſervire es zur Tafel: du Fannft auch 
den Spargel mifchen mit gelben Ruben, wenn fie 
jung find, es ift auch gut: Die gelben Ruben müfs 
fen fein gefchuitten und auch blanchirt werden, 
als wie der Spargh | 


Une de Houblons avec de Cotelettes d’agneau. 
Einen Hopfen mit Lammscarmenaten. 


Thue den Hopfen fanber pußen in ein frifches 
Waffer mir Salz, damit er weiß bleibet, hernach 
thue ihn bianchiren in viel ſiedendem Waffer mir 
Salz, aber nicht zu lang fieden fafjen, thue ihn ab: 
eigen, und thue ihn wiederum in ein wenig friſches 

aſſer mit Salz und Lemonifaft, oder auch an: 
ſtatt ter Lemoni ein wenig ſtarken Weineſſig, alſo 
bleibt er ſchoͤn weiß, thue in einen Kaſtrol ein 
Stuͤcklein frifchen Buiter, einen Löffel voll feines 

Mehl, 
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Mehl, thus untereinander rühren, thue auch Dazu 
einen ganzen Zwiebel, gieß daran fo viel gute Bouil⸗ 
lon, als du glaubſt zur Sauce nöthig zu Haben 
und zu dem Hopfen zu brauchen, thue hernach die 
Sauce anf das Feuer, und rühre ſie ab, fo lang 
bis fie gut verfocht ift, hernach thue den Hopfen 
adgießen, daß Fein Waſſer dabey bleibe, thue ihn 
hernach in die Sauce, und laß ihn einmal auffos 
chen, und feß ihn auf die Seite, bis es Zeit ift, 
bald zu ferviren, wo du hernach die Lammscarme⸗ 
nate einrichteft mit feinen Kräutern und Butter, 
und mit feinen Semmelbröfeln baniren, oder auf 
gut deutſch, befäen; thue fie auf eine gleiche Glut 
fegen, und ſchoͤn gelb grilliven laſſen, hernach laß 

den Hopfen aufkochen, und ift es Zeit zu ferviren, 
fo chue daran ein wenig fein geſchnittenen Peterſill, 

einwenig Mufcatnuß, wie auch ein wenig Pfefs 

fer, thue ihn koſten, ob er recht von Sat; ift, le 
gire ihn hernach mit etlichen Eyerdottern, und 

thue hinein den Saft von einer halben Lemoni, 

richte ihn hernach an in den Topf, lege die. Cars 

menate Darauf, und fervice fie zur Tafel, 


Une des houblons d’ une — maniert. 
Einen Hopfen auf eine andere Manier, 


Den Hopfen machſt du auf die naͤmliche Mas 
nier, wie ſchon gemeldet worden, wie auch die 
Sauce, nichts anders, als dag du unter den Hos 
pfen einen Fleinen grünen Spargel mifcheft, wels 
eher Hliedfang muß gefihnitten feyn, und blanchire 
ihn, thue auch darunter Fleine Lammsbrüs, Huͤh⸗ 

ner⸗ 
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nerkaͤmme, wenn du fie haft, thue Peterfill Blaͤt⸗ 
Teinweis pflücken, und thue ihn wohl im Waſſer 
blanchiren, nachdem thue ihn in ein frifches, drüs 
cke ihn wohl aus, bis es Zeit ift zu ſerviren, thue 
den blanchirten Peterſill hinein anſtatt den ges 
fhnittenen, und legire ihn, gleichwie den andern 
Hopfen, alsdenn fervire ihn zur Tafel ohne Le 
moniſaft; er wird recht feyn, = 


Une de pourpier avec de il! de veau glach. 
Portulak mit Fil von Kalbfleiſch glaſirt. 


Nachdem der Portulak ſauber geputzt und ge⸗ 
waſchen iſt, thue ihn in einen Kaſtrol mit friſchem 
Butter, einen ganzen Zwiebel, ein wenig Pfeffer 
und Salz, ſetz es auf das Feuer, und laß es paſſi⸗ 
ten, ſtaube ein wenig feines Mehl daran, und 
gieß eine gute Bouillon darauf, und wenn du ein 
wenigtohenSchunfen Haft, thue auch einen Schnig 
dazu, Das giebt einen beſſern Gufto, laß fie wohl 
kochen, bis die Sauce kurz wird, hernach feß ihn 
auf die Seite, bis e8 Zeit ift zu ſerviren. Die Fild 
von Kaldfleifh: Nimm das innere Theil von eis 
nem Kalbsfchlegel, welches ntan ein Fricandeau 
nennet, diefes chue zurecht machen, als wenn du 
ein Frirandeau machen wollteft, ſchneide es in 
der ‘Breite in der Mitte voneinander, thue hernach 
dieſe zwey Stuͤcke ſauber fpifen, gleichwie ein 
Fricandeau, leg es in ein friſches Waſſer, ſetz ein 
Waſſer auf das Feuer, und laß es ſieden, wenn 
es ſiedet, fo thue dieſe 2 Stuͤcke hinein und laß et 
liche Waal aufſieden, — hernach — 

| | € 
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in feifches Waſſer, ſchneide die File daraus nach 
deinem Gufto, fo groß du fie haben willſt, richte 
fie ein in eine Braͤs, feß fie auf ein flätes Feuer, 
and laß fie ganz langfam Lind werden: nachdem, 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thue die File heraus 
auf eine faubere Serviette, damit die Fette wohl 
davon fommt, feß die Glace auf eine Pleine Glut, 
und thue die Zildhinein, laß fie fchön glafiren und 
Taß den Portulak aufkochen, legire ihn mit etlichen 
Eyerdotteen, druck den Saft von einer Lemoni Date 
an, richte es an im den Topf oder Schuͤſſel, und 
lege die glaſirten Fil‘ von Kalbfleiſch darauf, und 
ſervire es zur Tafel, fie wird vortrefflich ſeyn. 


Une de Pourpier d’une autre maniere. 


Eine von Portulak auf eine andere 
Manier. 

Den Portulak richte auf die naͤmliche Manier, 
wie ſchon gemeldet iſt, nichts anders, als daß 
du ihn, wenn er paſſirt iſt, anſtatt dem Mehl mit 
Coulis auffuͤlleſt und braun macheſt, es iſt auf 
die Art auch gut, dieſer Darf nicht legirt wer— 
den: ‚du Pannft auch etwas anders dazu geben, 
nämlich was von Kalbfleifch grillirt if, oder ders 
gleichen etwas in einer rät, | | 


Une de fauffer Cotelettes poitrine de Veau a 
5 AXoſeille. eo 
Carmenate von einer Kalbsbruft mit 

.. &auerampfer, 
Den Sauerampfer Fichte auf die nämliche Ma⸗ 


nier, wie den Poriulak, hernach nimm eine Kalds; 
ne bruſt, 


F 
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bruſt, thue ſie zerſchneiden, zwey Ribbenweis zu⸗ 
ſammen, leg es hernach in ein friſches Waſſer, 
And eines feß auf das Feuer und iaß fieden, her⸗ 
nach thue diefes Kalbfleifch hinein, und laß es fies 
den, fo lang, bis du glaubft, daß es nicht mehr Hfur 
eig ift, thue es hernach in ein Frifches Waſſer, und 
ſchneide es fauber zu, laß eine Ribbe, und die and 
dere zieh heraus, richt es ein in eine Andere Bräg, 
als wie die File von Kalbfleiſch, und-feg es auf 
ein ſtaͤtes Feuer, und laß es lind Fochen, ganz lang⸗ 
ſam, damit fie weiß bleiben; iſt es Zeit zur Täfel 
zu ſerviren, thue fie heraus auf ein ſauderes Ser— 
viette, daß die Fette wohl davon kommt, und 
thue fie hernach glaſiren, gleichwie die Fild von 
Kalbfleiſch, den Sauerampfer thue legiren mit 
Eyerdottern, aber feinen Lemoniſaft dazu, weil der 
Sauerampfer ohnehin ſauer iſt, richte ihn an, und 
Tege dieſe Cotelettes darauf, und ſervire eg zur 
Tafel; es iſt eine gute Speiſe. Du kannſt den 
Sauerampfer auf eine andere Manier machen, | 
gleichwie Iden Portulak, und mit etwas anders 
garniren, Ä | 


Une de petit⸗ pois verds avec de ef agneau, | 
Grüne Erbfen mit Laͤmmerfleiſch. 


Nimm die ausgelösten Erbſen, laß fie in einem 
fiedenden Waſſer und Salz einen Sud aufthun; 
hernach thue fie in einen Kaſtrol mit einem Stück 
lein frifchen Butter, fchneide daran einen Peterfill 
fein, mit ein wenig Baſilieum und Bonakraut, 
ein wenig Pfeffer und Salz, thue auch gleich da; 
iu Lammsbruͤſte, TE getocht und 
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in Feine Stuͤcklein gefchnitten ſeyn müffen, thue 
hernach alles zufanımen auf dem Windofen paffe- 
ren, ftaube ein wenig feines Mehl daran, und 
füll es mit guter Bouillon auf, und laß es gaͤh 
einkochen, fo wird es miteinander find und gut 
ſeyn; iſt es Zeit zu ferpiren, Fofte es im Salz, 
und thue ein Meflerfpig voll Zucfer daran, dieſes 
giebt den Erbſen einen guten Gufto, und ſind 
alsdenn gut zur Tafel. 


Une de haricots verds avec du Mouton, 
Gruͤne Fiſolen mit Schaffleiſch. 


Nachdem die Fiſolen, oder auch gruͤne Bohnen 
genannt, gepußt find, thue fie in der Laͤnge durch⸗ 
fchneiden, und hernach in 4 Theile theilen, fege 
ein Waſſer auf ven Windofen mit einer Hand voll 
Salz, und laß fieden, hernach thue die Fifolen Hirte 
ein und laß fie etliche Sud thun, thue fie hernach 
in ein feifches. Waffer , gieß fie wiederum ab, 
ſchneide einen Zwiebel, Peterſill, Bafilicum und 
Thymian, Bonakraut, alles zuſammen recht fein, 
thue es in einen Kaftrol mit einem Stüf Butter 
und einem Schnißlein Schunfen, laß es paſſiren 
auf dem Feuer, thue die Fifolen hinein, Salz und 
. Pfeffer. daran, feß es auf ein flätes Feuer und 
Laß dünften, ſchwinge fle zu Zeiten herum, ftaube 


hernach ein wenig feines Mehl daran, und gieß 


eine gute Bonillon Darauf, und laß gäh einfochen, _ 
fo bleiben fie grün, und werden gut feyn, du kannſt 
fie mit Schafcarmenat garniren, oder auch mit 
der Bruſt grillixt, oder geſotten, und in Pleine 
u | | Stuͤcke 
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Stuͤcke geſchnium und damit garnirt, und zur 
Tafel ſervirt. 


A 


Une poitrine de Mouton aux Coneombres blanc. J 


Eine Schafsbruſt mit friſchen Cucumern 


weiß gemacht. 


- Nimm die Eucumern, fchäle fie, und ſchneide 
fie in 4 Viertel, thue das Innere davon, hernach 
thue ein Stuͤck Butter in einen Kaftrol mit einent 
fein gefchnittenen Zwiebel, Taß es ein wenig auf . 
dem Feuer paffıren, hernach fchneide die Cucumern 
klein wie Flecklein in den Kaftrol, thue dazu Pfef⸗ 
fer und Salz, ein wenig Schunfen, wenn du eis 
nen haft, feß es auf ein.ftätes Feuer und laß düns 
ften, ftaube ein wenig feines Mehl daran, und 
füll es auf mit ein wenig-guter Bonillon, und laß 
Fochen, bis fie find find, dieBruft aber zerfchneide 
in kleine Stuͤcke, und thue fie einrichten in eine 
Bräs : wenn fie recht lind ift, thue fie aus der Braͤs, 
thue fie ein wenig pfeffern und falzen, und beftreue 
fie mit fein geriebenen Brod, und lege fie auf den 
oft; iſt es Zeit zur Tafel zu ferviren, feße den 
Roſt auf das Feuer von einer gleichen Glut, und 
laß ſchoͤn griffiven, die Cueumern laß aufkochen, 
thue daran ein wenig fein gefchnittenen Peterfill, 
und legire fie mir erlichen Eyerdottern, drücke den 
Saft von einer Pemont hinein, und richte es an in 
den Topf oder Schüffel, und thue hernach das 
Grilliaſch ſauber darauf legen, und ſervire es zur 

el. 


3 Un⸗ 
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Une de Concombreg d’une autre maniere. 


Cucumern auf eine andere Manier. 


Nimm die Cucumern, thue fie fehälen und aus⸗ 
fchneiden, wie ich ſchon gemelder Habe, hernach 


fchneide fie rund wie einen Zwiebel, oder auch auf: 


eine andere Manier, wie du willft, thue fie in ein 
Geſchirr, gieß daran Efiig, thue dazu Salz und 
Pfeffer, Zwiebel, ein Lorberblat, Baſilicum, 


Thymian und ein paar Zweige Bertram, und laß 


fie ſtehen 2 oder 3 Stunden, hernach made ein 
Schmalz heiß, und thue Die Eucumern aus Dem 
Eſſig in das Schmalz ohne Kräuter, ohne Mehl, 
und laß fie bachen, bis fie gelb werden, hernach 
thue fie heraus auf ein fauberes Tud; oder Ser⸗ 
viette,, daß die Fette davon gehet, nachdem thue 


fie in einen Kaftrol, und thue Coulis dazu, fo viel 


du Sauce vonndthen haft, oder du fannft auch ein’ 
wenig Mehl dazu ftäuben und mit Jus auffüllen, 


und laß fie kochen, bis fie vecht lind find, und die 
Sauce kurz iſt; ift es Zeit zu ſerviren, drücke den 


Saft von einer Lemoni hinein, und gieß ein wenig 
Bertrameſſig dazu, richte die Cucumern in den 
Topf, und mache das naͤmliche Grilliaſch dazu, 
oder auch Schafcarmenad , auch etwas anders 
von Schaffleiſch in einer Braͤs, diefes iſt das 
befte Fleiſch mit Cucumern zu ſerviren. 


Une de Laitus farcie. 


Einen faſchirten Laktukſalat. 


Thue den Laktuk in vielem und ſiedenden Waſſer 
blanchiren, aber nicht zu viel, druͤcke ihn aus und 


faſchi⸗ 
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fafchire ihn mit ordinari Kalbsfaſch, thue ihn bin⸗ 
dem, Daß er ſchoͤn beyfammen bleibt, richte ihn 
in eine Braͤs, und laß ihn ftät Pochen, bis er lind 
iſt, hernach thue ihn Heraus auf eine Serviette, 
Damit die Fette wohl davon kommt, richte ihn- in 
den Topf oder Schüffel, kannſt ihn auch mit 
Lammsfleifch garniren undein wenig gute Jus dar⸗ 
Über gießen, oder auch die naͤmliche Sauce von 
der Braͤs, wenn die Fette alle fauber abgenoms 
men ift, und thue es hernach zur Tafel ſerviren. 


Une de Laitue d’ue autre maniere. 
Laktuk auf eine andere Manier. 


- Nimm den Laktuk, thue ihn blanchiren in vielem 
Waſſer und Salz, thue ihn hernach in ein friſches 
Waſſer, thue ihn gut ausdruͤcken, und mit dem 
Meſſer ein wenig klein ſchneiden, die großen 
Torſchen davon, nimm einen fein geſchnittenen 
Zwiebel, thue ihn mit Butter paſſiren, hernach 
thue den Laktuk hinein, thue es ſalzen und pfef 
fern, auch fchneide ein wenig Bafllicum fein, 
- und thue ihn auch dazu, laß auf einem ftäten 
Feuer paſſiren und dünften, thue es zu Zeiten 
umwenden, hernach thue ein wenig feines Mehl 
daran ftauben, und gieß eine gute Bonillon darz 
auf, und laß kochen, bis er lind und Fury einges 
Locht hat; wenn es Zeit ift zu ferviven, gieß et 
liche Eßloͤffel voll füßen Rahm daran, und legire 
ihm mit etlichen Eyerdottern, und richte ihn an für 
ein Gemüß, du Fannft Lämmerbrüfte oder Cars 
menate Darauf grilliven A es ift gut dazu. 
4 


BE 
| Une des Endives a la Chicorke. 
Einen Endiviſalat = Ja Chicorce. 


Nimm den Endivi und richte ihn, gleichwie den 
Laftuf, aber etwas kleiner gefchnitten und feinen 
Rahm dazu, fondern nur, wenn es Zeit ift zu ſervi⸗ 
ren, legire die Eyerdotter allein, es ift gut dazu ein 
Scaffleifch im Kaſtrol gedämpfet, daß es wohl 
Kind und mürb ift, weil eg eine gute Speife ift. 


Une de Carottes avec de Catelettes de Mouton. 


‚Selbe Ruben mit Schafscarmenaten. 


Nachdem die gelbe Ruben fauber gepußt find, 
ſchneide ſie Gliedlang fein, als wie grobe Nudeln, 
thue fie im Waſſer mit Salz ein wenig blanchiren, 
nach diefem nimm einen Zwiebel, Peterfill, ein 
wenig Bafilicum und Thymian, fchneide alles die⸗ 
ſes fein zuſammen, thue ſie hernach in einen Ka⸗ 

ſtrol mit einen Stuͤck friſchen Butter, ſetz fie auf 
das Feuer und laß ein wenig paſſi iren, thue die gelbe 
Ruben auch dazu, wie auch ein wenig Pfeffer und . 
Salz, feß auf eine kleine Glut und laß dünften, 
toende fir zu Zeiten herum, ftaube ein wenig feines 
Mehl daran, und gieß eine gute Bouillon darauf, 
und laß fie kochen, bis ſie lind und kurz eingekocht 
ſind, die Carmenate ſind ſchon gemeldet, wie mans 
grilliren muß, allezeit mit feinen Kraͤutern, und 
etliche Stunden darinnen liegen laſſen, ſie werden 
ſchmackhaſter und muͤrber; iſt es Zeit zur Tafel 
R au froizen, grillive die Carmenate, und richte die 
| * 
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selbe Ruben an, lege bie Carminate darauf, ſe 
And fie gut. 


Une de Carottes avec de pils de mouton. 


Selbe Ruben mit Schafsfügen. 


Nachdem die gelbe Ruben fauber gepußt find, 
chue fie Fingerglied lang, oder auf eine andere Mas 
mier fihneiden, nur fehön rund, damit eines mird 
wie Das andere, hernach blanchire fie und richte 
fie ein, wie ſchon gemeldet ift, die Schaffüße müfs 
fen fauber flammirt und voneinander getheilt wers 
Den, wie die Kalbsfuͤße, wenn ſie hernach ſchier 
lind geſotten ſind in einer leichten Braͤs, damit ſie 
weiß bleiben, und nachdem thue ſie zu den gelben 
Ruben, und miteinander einpaffiet und gefocht, 
wie die, vorher gemeldeten, und wenn &6 Zeit iſt 
zur Tafel, thue die Fette davon, und ri fie 
zur Tafel, 


Une de. Carottes cifeltes. 


Selbe Ruben mit Schweinsfüßen und 


hren. 


Die gelbe Ruben thue ſchneiden, wie ſie ſinb, in 
der Rundung, aber nicht gar zu dick, blauchire 
ſie und richte ſie ein, wie ſchon vorher gemeldet iſt, 
die Schweinsohren und Fuͤße auch auf die naͤmli⸗ 


che Manier, und auch fo kochen laffen, und fervirt, 


auf diefe Art find fie aud) gut. Du kannſt es 
auch auf eine andere Manier fehneiden, und mit: 
Scaffleifch geben, welches auch gut iſt, gleichwie 


auch von Schaffüßen; du kannſt auch anftatı dem 
— — Mehl 
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Mehl in die Ruben zu paffiren, eine Coulis * 
auf geben, die Kraͤuter aher ſind allezeit gut da⸗ 
bey, wenn ſie auf die Art einpaſſirt werden, und 
wenn du ein wenig Bohnenfraut nimmft, ift e& 


auch qut. 
e Une de Cucuzzeli. 
Waͤlſche Kürbis, 

Dieſes ift ein waͤlſches Gewaͤchs, das man aben 
heutigs Taas in ein und andern Härten in Deutjchz 
land auch finder, als wie in Wien und Regens— 
burg, welches ein gutes und fehr gefundes Gemuͤß 
ift: in Italien giebt man es den Kranken, um zu 
friſchiren; diefes Gewaͤchs fieht einer großen Eus 
euer gleich, aber es ift nicht fo grün, und die 
Schale ijt etwas feiner: dieje thut man mit dent‘ 
Maeſſer, gleichwie einen Rettig ſchaben, ſchneide 
ſie in 4 Theile, und das Innere thue hinweg, 
gleichwie bey den Cucumern, hernach ſchneide ſie 
in einen Kaſtrol in kleine Stuͤcklein Gliedlang, thue 
dazu ein Stuͤck Butter, Peterſill Blaͤtleinweis, 
wie auch Baſilicum, ein wenig Thymian, Pfeffer 
und Salz, ſetz es hernach auf ein ſtaͤtes Feuer, 
und laß duͤnſten, bis ſie Waſſer ziehen, hernach ſetz 
fie auf ein gaͤhes Feuer und laß fie einfochen, wenn 
fie kurz iſt, gieß eine recht gute und ftarfe Bouillon 
daran, und fchlage etliche aanze Eyer in ein Ges 
ſchirr ab, thue dazu etwas geriebenen Parmefanfäg, 
ſchlag es untereinander, und'gieß es an die Cucuzzeli 
oder Kürbifje, und thue es ein wenig ſchuͤtteln und 
anffochen laſſen; iſt es Zeit zu ſerviren, richte es 
an, aber zerrühre es nicht viel, und gatnire es mit - 
gefochten welfchen ka oder Schunfen, — 

Au 
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auch mit halb geraͤuchertem Schweinefleiſch, und 
ſervire es zur Tafel, es iſt eine recht gute gruͤne 
— es kann auch gegeben werden mit Lamms⸗ 

ei . 


Une de Cucuzzeli a. la Miami 


Cucuzzeli auf maylaͤndiſch. 


Thue die Eucuzzeli fein ſchaben, und thue fie her⸗ 
nach in der Rundung ſchneiden, gleichwie man die 
friſchen Cueumern zum Salat ſchneidet, hernach 
thue ſie ein wenig einſalzen und pfeffern, nach die⸗ 
ſem thue ſie cinmehlen, und im Schmalz ſchoͤn gelb 
ausbachen, hernach thue den Parmeſankaͤs reiben, 
nimm den Topf oder Schuͤſſel, wo du es einrich⸗ 
ten willft, thue eine Lege von den nebachenen Kürs 
biffen oder Cucuzzeli genannt, auf den Boden, 
hernach ftrene einen geriebenen Kaͤs darguf, alds 
denn wiederum eine Lege Cucuzzeli und Käs, und 
das fo lang gemacht, bis du genug im deiner 
Schüffelhaft, hernach gieß eine gute Jus darüber, 
und feß es auf die Giut und laß duͤnſten, in Die 
Höhe Fannft du mit guten Bratwürften garniren, 
und zur Tafel ſerviren. | 


ODn de Cucuzzo longo a ltalienne. 
Bruͤgelkuͤrbis auf italiaͤniſch. 
Dieſes iſt ein Gewaͤchs, welches den Cucuzzeli 

am Geſchmack faſt gleichet, aber fie find viel Läns 
ger, es giebt einige, die eine halbe Elle lang find, 

und auch noch laͤnger, dieſe werden nicht gefchätt, 
gleichwohl dag fie etwas härter find, fondern mar 
thut fe haben als wie die gelben Ruben, A. 
—— et 
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det fie aber in ber Länge in 4 Theile, und bas “nz 
nere ausgefchnitten, gleichwie-bey den Eucuzzelt, 
und hernach thut man fie fochen auf oben beſchrie⸗ 
bene 2 Manieren; aber noch auf eine andere Ma⸗ 
nier kann man es machen, nämlich: thue in einerz 
Suppenkaſtrol ein Stuͤck Rindfleifch, ein Stuͤck 
Schaffleifch , einen Kaibsfnochen, feße es zum 
euer, um eine gute Bouillon zu machen, thue 
auch hinein ein Stuͤck Schunfen, wie auch. ein 
Stuͤck wälfhe Wurft, laß ales zuſammen ſieden, 
thue in einen Moͤrſer ein Stuͤck Speck, thue dazu 
Baſilicum und ein wenig Thymian, und einen 
Scharlotten, ftoß diefes alles fein zufammen, nachs. 
dem thue diefen Speck auch in die Bouillon hinein, 
und laß miitfieden; wenn alles wohl und Find ges 
kocht ift, thue diefe Bonillon durch ein Haarſieb 
paſſiren, und thue diefe Bouillon wiederum in einen 
Keffel oder ivdenes Gefchirr, laß wiederum ſieden, 
- Den Brügelfürbis ſchneide in kleine Stücde, aber: 
nicht fo Blein, als wie Eueuzzeli, thue fie hernach 

alfo voher in diefe Bouillon, wie auch ein Stuͤck⸗ 
Tein ganzen Parmeſaukaͤs, auch etwas Pererfilk 

klein gepflückt, ein wenig Pfeffer und Salz, laß fies: 
den, bis fie find find; iftes Zeit zur Tafel zu ferviren, 

Schneide die Wuͤrſte in kleine Stücklein, thue ſie mit 

dem Brügelfürbis anrichten, wie aud) mit denk 

Schunken, der in der Bouillon gefotten hat. 


Une de choux de raves a la bourgeoiſe. 
Kohlrabi auf buͤrgerlich. 


Nimm die Kohlrabi, nachdem fie gepußt And, 
chue fie duͤnn in der Rundung fchneiden, das Grüne 
an auch 
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auch dazu, feße ein Waſſer auf das Feuer, laß es 
ſieden mit Salz, thue die Kohlrabi hinein, und laß 
nur 2 Waal auffochen, hernach gieß fie ab, und 
gieß frisch Waffer Daran, thue fie trocken abgießen, 
ihue in einen Kaſtrol Butter oder qute Betten 
mache ein kleines Löffelein Diehl gelb: wenn es gelb 
iſt, thue einen fein gefchnittenen Zwiebel hinein 

paſſiren, fülle fie an mit guter Bouillon, daß fie 
über die Kohlrabi gehet, thue dazu fein gefchnittes 
nen Bali licum, Pfeffer und Satı, feß es auf ein 
ſtaͤtes Feuer, wenn du fie geiin haben willft, und 
lag adh einfochen, fo find die Kohlrabi find, und 
bleiben grünz willft du fie aber auffolche Art niche 
haben, fo feß fie auf eim ftätes Feuer, und laß 
einfochen, vom Fleifch kannſt du dazu geben nad) 
deinem ‘Belieben : das halbgefelchte Schweinfleifch 
Mader allezeit das befte bey allen Gemuͤſern, weil 
€8 einen guten Guſto giebt; und weil Die Gemuͤſer 
ht find, fo muß man trachten, etwas Kräfi 
ges und Starkes dazu zu thun, fo werden die 
Gemüfer allezeit gut ſeyn. | 







Une de Choux de raves a la — geoiſe — 


autre maniere, 


Kobtenbi auf bürgerlich ohne Gruͤnes 


MNimm die Kohlrabi, nachdem fie geputzt ſind, 
und ſchneide fie in Viertel, thue fie im Waſſer blan⸗ 
chiren, nachdem thue eine Fette oder Butter in 
einen Kaſtrol, laß es heiß werden, thu die Kohl 
sabi hinein, thue einen ganzen Zwiebel dazu, Salz 
ad Dfeger, auch ein Stüdlein halb en 

| weis 
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ſchweinernes Fleiſch, feß es auf ein ftätes Feuer, 
und laß es duͤnſten, wende zum oͤftern um, wenn 
Ge ſehr kurz werden, thue eine Bouillon daran 
gießen, und laß ſie nach und nacy gelb werden 2 
nach diefem thue ein wenig Mehl gelb machen, 
thue es dazu mit einer Bouillon und ein wenig 
Baſilicum ganzer, laß fie lind Lachen, thue her⸗ 
mach den Baſilieum und Zwiebel davon, und 
fervire fie zur Tafel, 


Une d’ une autre — 
Kohlrabi auf eine andere Manier, 


Nimm die Kohlrabi, nachdem. fi e abgefchäle 
ind, thue fie ſchoͤn rund ſchneiden mit dem Meſſer, 
ſchneide oben den Deckel weg mit ſammt dem Gruͤ⸗ 

nen, das Herz, was in der Mitte bleibt, daraus 
formire einen Deckel, den Apfel davon thue ſchoͤn 
aushoͤhlerni in der Runde, außen herum kannſt du 
‚ihn mit einem kleinen Meſſer etwas ausſchneiden 
nach deinem Belieben, hernach thue die Kohlrabt 
mit fammt den Deckeln in einem fiedenden Waſſer 
blauchiren, thue ſie wiederum in ein frifches Wafe 
fer, thue die ausgefchnittenen Kohlrabi in eine 
weiße Bräs, laß fie auf einem fläten Feuer kochen, 
bis fie lind finds wenn es bald Zeit ift zu ſerviren, 
thue die Deckel davon auch in die Bräs, laß fie 
nur ein wenig Fochen, damit fiefchön grün bleiben, 
fie dürfen nicht gekocht oder lind feyn, weil fie nur 
dienen, die Speifen fchöner zu garniren: mache ein 
Ealpicau von Brüs und Kalbseutern, ein wenig 
Schunken, Champignon, paſſire alles dieſes zu⸗ 
ſammen in einen Kaſtrol mit ein wenig friſchen 
| Butter, 
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Butter, feine Kräuter, ftreue ein wenig feines 
Mehl daran, gieb eine gute Bonillon darauf, fo 
viel es vonnöthen hat, laß es wohl verfochen; hevs 
nach wenn es Zeit ift zu ſerviren, thue die Kohl⸗ 
tabi heraus auf eine Serviette oder Tifchtuch, 
daß die Fette davon koͤmmt, legire das Salpicau 
mit Eyerdottern, druͤcke ein wenig Lemonifaft hin⸗ 
ein, und fülle die Kohlrabi damit an, decke die Dex 
el von den Kohlrabi darauf, gieb darunter eine 
recht ſtarke und gute Jus mit ein wenig abblanchir⸗ 
ten gruͤnen Peterſill, dieſes iſt eine gute und ſchoͤne 
gruͤne Speiſe; du kannſt auch eine Coulis⸗Sauce 
darunter geben. 


Une d’une autre mauniere. 
Kohlrabi auf eine andere Manier. 
Nimm die Kohlrabi, nachden fie gefchäfe find, 

thue fie fchön rund fehneiden ohne Deckel, fihneide 
etwas daraus was dir nefällt, richte fie ein in eine 
Braͤs, wie wir fchon gemeldet haben, laß fie ſchoͤn 
ind und weiß fochen, nimm dazu ein-halb ges 
felchtes. fchweinernes Fleifch ; wenn alles Find, und 
auch Zeit zu ferviren iſt, thue die Kohlrabi heraus, 
daß ‚die Fette davon koͤmmt, vangive fie in den 
Topf oder Schüffel,, wie auch zerfchneide das 
Schweinerne, und garnire damit, thus die Braͤs 
durch ein Haarſieb pafliren, thue die Fette wohl 
davon, die wenige Sauce, welche bleibe, chue in 
einen Pleinen Kaſtrol, thue dazu ein wenig Yus, 
Damit es eine gelbe Farbe bekoͤmmt, laß es fu; 
eingehen auf dem Feuer, und gieß es über die 
— es if auch eine gute und ſchoue Spaß: 
. u 


144 1 Sr Zu > | 
ſervire es zur Tafel recht warın; nach diefem, wie 
ichs hier erplicire, kannſt dus dich richten, und noch 
in vielen Manieren machen, wie fichs auch thun 
laͤßt, es kommt auf einen guten Gedanfen und 
wohl Obachtgeben an, daß es nicht zu viel und 
nicht zu wenig gekocht werde, nachdem man es 
ſerviten will. 


Une de Broccolis romaines. 


Romaner Brockeln. 


Thue die Brockoli ſauber putzen, gleichwie den 
Carviol, thue ſie in vielem ſiedenden Waſſer mit 
Salz blanchiren, aber nur ein paar Sud, thue ſie 
gleich darnach friſchiren mit friſchem Waſſer, thue 
in einen Kaſtrol ein Stuͤck friſchen Butter, laß ihn 
auf dem Feuer gelb werden, thue darein paſſiren 
fein geſchnittenen Zwiebel, hernach thue die Bro⸗ 
ckoli hinein, Pfeffer und Salz, ein wenig fein ges 
ſchnittenen Baftlicum, feß fie auf ein fiätes Feuer, 
und laß dünften, aber nicht zudecken, damit fie 
nicht gelb werden, auf ſolche Art werden fie lind 
werden, aber nicht zu ftarf; wenn es Zeit ift zu 
ſerviren, druͤcke Den Saft von 2 bittern Pomeranzen 
hinein, ſchwing fie herum, und thue fie anrichten img 
den Topf oder Schüffel, Bratwürfte kannſt du 
dazu geben, und zue Tafel ſerviren. 

Une d’une autre maniere. 
Brockoli auf eine andere Manier. 
Thue die Brocfoli blauchiren, wie ſchon gemel⸗ 

det iſt, und thue fie richten auf Die nämlihe Mas 


nie, als wie den Spinat auf deutſche Manier, 
wie 
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wie wir gemelder haben ‚: garnire ſie mit was >“ 
willſt, und fervire fie zur Tafel. | 


Une de culs dartichaute au — avec des ris 
.d agneau. 


Artiſchocenbdden Weiß gemacht mit. 
 Bammebrüs. 


Thue in ein Geſchirr feifches Wafler, thue auch 
Salz darein, und auch ein Glas voll Eſſig, nimm 
die Artiſchocken, thue die Blaͤtter davon in der 
Runde abſchneiden, damit die Boͤden ſchoͤn rund 
bleiben, thue den Boden mit einer halben Lemoni, 
wo der Saft dabey iſt, gut damit reiben, damit 
er weiß bleibt, und thue ihn hernach in das Waſ⸗ 
fer mit ‚Sal; und Eſſig, hernach feße auf das 
Feuer im einem Geſchirr viel Waſſer; wenn es 
fiedet,, thue die Artiſchockenboͤden hinein, und laß 
ſie ſieden, bis ſie ſchier lind ſind, hernach thue ſie in 
ein friſches Waſſer, und thue fie fauber putzen, das 
mit das Haarige und das Gelbe, fo in der Mitte ift, 
fanber hinweg Eommt, mache hernach aus jedem 
Boden vier Stücde in Viertel, thue fie hernach in 
einen Kaftrel, thue dazu ein Stücklein frifchen 
Butter, einen ganzen Zwiebel, die Laͤmmerbruͤs, 
welche blanchirt feyn wuͤſſen, ein wenig fein ge⸗ 
ſchnittenen Peterſill, wie auch ein wenig Baſili⸗ 
cum und Toͤhmian, wie auch einen Scharlotten 
fein geſchnitten, ein ganzes Lorberblat, den Saft 
von einer halben Lemoni, ein wenig Pfeffer und 
Salz: wenn diefes alles beyfammen ift, feße es 
auf das Feuer, und laß es paſſiren, hernach ſtreue 
daran ein wenig feines Mehl, gieß darauf eine 

| K gute 
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gute Bouillon, und laß furz einkochen; ift es Zeir, 
zur Tafel zu ferviren, legire es mit etlichen Eyer⸗ 
dottern, und thue noch dazu ein wenig Lemonifaft, 
und richte e8 hernach in den Topf oder Schüffel, 
fo werden fie weiß und gut feyn. 


Une dartichautes d une autre maniere. 
Artiſchocken auf eine andere Manier. 


Richte die Urrifchocfenböden auf die nämliche 
Manier, wie fchon gemelder ift, nicht anders, als 
Daß du fie meliveft mit Champignons und Ochfens 
gaumen, auch Briefel, und die Sauce macheft, 
wie ſchon gemelder ift, wie auch legireft, und zur 
Tafel fervireftz du kannſt fie auch anftatt weiß, 
braun machen, du mußt aber die Artifchorfenböden 
in eine Braͤs einrichten, und ganz auf die Leßte im 
Die Sauce thun, damit fie ſchoͤn weiß bleiben, 
diefe Sauce hber darf nicht legirt werden, fo find 
fie aud) gut, es kommt nur auf den Gufio an, 
und um eine Veränderung zu machen. 


Une de Fives a la Flamande. ,: 
Suubohnen auf Flamänder Art, 


Diefe müfjen aus der Schale gelöst werden, 
find fie noch jung und Flein, ſo richte fie auf die 
naͤmliche Dianier, als wie die Fifolen, aber fein 
Mehl, nur die Bouillon allein, und Furz einſieden 
laffen, da giebt man ein halb gefelchtes ſchweiner⸗ 
nes Fleiſch dazu, und ſervirt es zur Tafel, 


Das 


1 *. 147 
Une de Plvues a litalienne, | 
Saubohnen auf italiaͤniſch. 


Dieſe Bohnen werden auf die nämliche Art 
gemacht, wenn ſie nur klein ſind, als wie die 
gruͤnen Erbſen mit u gefelchtem FOnDeinernen 
Fleiſch. 


Une de gros Oignons al italienne. 
Große Zwiebel auf italiänifch. 


Nimm große und weiße Zwiebel, nachdem fie 
geſchaͤlt find, thue fie in 4 Viertel ſchneiden, und 
in ‚einem ſiedenden Waſſer ein wenig blanchiren, 
hernach thue fie in einen Kaftrol mit einem Stuͤck 
feifchen Butter, Pfeffer und Satz, feß fie auf eine 
ftäte Glut, und laß dünften: wenn die Zwiebel 
wohl gedänftet haben, thue dazu von Lammefleifch, 
die Brüfte in kleine Stücfe, und ein wenig Bouiks 
Ion, und laß alles kochen bis es lind ift; ift es 
Zeit zu ferviren, thue etliche ganze Eyer ausfchlas 
gen, und nimm Dazu eineh geriebenen Parmefans 
kaͤs, ein wenig Peterfill und Baſilicum Elein ges 
fehnitten, und ſchlag es wohl untereinander mitein 
wenig füßen Rahm, koſte esim Salz, und gief 


die Eyer darauf herum, und laß fochen bis es zu 


fanımengelaufen ift, hernach richte v8 an in Die 
Schüffel oder Topf, es darf aber nicht mehr gen - 
rührt werden, damit einige Stüclein ganz beys 
ſammen bleiben, diefes ift recht auf italiänifch ; ein 
— Kaͤs wird noch extra dazu gegeben, 
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Une de gros Oignons d’ume autre maniere. 


Zwiebel auf eine andere Manier auf 
aliaͤniſch. 


Thue die Zwiebel ſchneiden und blanchiten, wie 
ſchon gemeldet worden, hernach thue ein Stuͤck 
Speck in einem Moͤrſer mit Baſilicum und Thy⸗ 
mian ſtoßen, thue den Speck in einen Kaſtrol mit 
guter Bouillon, und laß ſieden, nachdem thue dieſe 
Bouillon paſſiren, und thue die Zwiebel hinein, 
und laß fie kochen bis fie lind werden mit famme 
dem Fleiſch, und richte fie hernach mit Kaͤs und 
Eyer, und Pererfill, wie fehon gemelder worden, 


One de gros Oignons far. 
Große Zwiebel fafhbirt. 


Nachdem die Zwiebel gefchäft find, thue ſie etwa 
eine Viertelſtunde im Waſſer fieden, hernach thue 
fie in das friſche Waſſer, the fle wiederum heraus, 
wenn fie abgefühle find, fchneide den Stengel in 
der Breite weg, fchneide ein Pleines Kreuz in der 
Mitte, fo gehet das mittlere heraus, hernach thue 
fie faſchiren mit einem guten Kalbsfaſch, thue ſie 
nachdem in ein Geſchirr, wo fie Platz haben, gieſt 
ein wenig Braͤs daran, und bedecfe die Zwiebef 
mit dünnen Spebarten ober auch Papier, wel⸗ 
ches mit Butter beftrichen wird, thue fie in den 
Bachofen, und laß fie fchön gelb werden, wennes 
Zeit ift zu ſerviren, thue die Zwiebel aufein Tiſch⸗ 
tuch oder Serviette, daß die Fette davon koͤmmt, 
richte fie hernach an, du kannſt fie ie garniren mit ges 
usage dleiſch oder Vrawam gieb eine Coulis 

mit 
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mit ein wenig Berrameffig, oder fonft einen druͤ⸗ 
ber, und tue | ſie zur Tafel ferviren, 


Une de petits Oignons au blanc avec di 
mouton. 


Kleine Zwiebel weiß mit Schaffleifeh. 


Rachdem die Zwiebel geſchaͤlt, und in ein fris 
fches Waffer gethan find, wobey aber zu beobachten 
ift, Daß das untere Knoͤpflein nicht zu weit weg⸗ 
gefchnitten wird, damit fie fchön rund und ganz 
bleiben, fo thue f e in vielem Waſſer abblandhiren, 
laß etliche Sud aufthun; thue fie wiederum in ein 
frifches Waſſer, nachdem thue fie einrichten in eine 
Braͤs, und laß fie ſtaͤt kochen, daß fie fchön weiß 
bleiben, nachdem nimm ein gutes Schaffleiſch, 
ſchneide es ganz Flein und appetitlich, mache eine 
weiße Saucedaran, wie wir fehon gemeldet Haben: 
wenn das Fleiſch Kind und kurz ift, thue die Zwiebel 
aus der Braͤs, und thue fie an das Fleiſch; iſt es 
Zeit zu fecviren, feß es auf, und laß es aufkochen, 
und thue es mit Eyern Tegiren, thue den Saft von 
einer Lemoni dazu, und thue es anrichten, fo wird 
es recht gut ſeyn. 


. Une de petits Oignons d’une autre maniere. 


Keine Zwiebeln aufeincandere Manier, 


Die Zwiebelthue richten, wie ſchon gemelderift, 
in die Braͤs, nicht anders, als daß du die Sauce 
kannſt changiren und ſchoͤn gelb machen mit Cou⸗ 
lis, oder mit Mehl und Jus, und ganz aufdie Lebte 
thue Die Zwiebel dei und nicht legiren, ſondern 
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ein wenig blanchirten Peterſill Blaͤtleinweis gas 
pflücft dazu, und den Saft von einer Lemoni, 
und fauber anrichten in den Topf oder Schüflel, 
damit die Zwiebel ſchoͤn ganz und weiß bleiben. 


Une de Celeri avec de l agneau. 
Einen Zelleri mit Lammsfleiſch. 


Nachdem der Zelleri geputzt ift, ſchneide ihn in 
kleine Viertel, und thue die Viertel ſchoͤn zuſchnei⸗ 
den, thue ihn ein wenig blanchiren im Waſſer, und 
hernach in eine Braͤs einrichten, und ſtaͤt ſieden 
laſſen, bis er lind iſt, doch nicht gar zu lind: das 
Lammfleiſch nimm, welches Bruͤſtlein oder Car⸗ 
menate ſeyn muͤſſen, dieſes thue ſchoͤn in kleine 
Stuͤcklein ſchneiden, und ein wenig im Waſſer blan⸗ 
chiren, nachdem thue das Fleiſch in einen Kaſtrol 
mit einem Stuͤcklein friſchen Butter und einem 
ganzen Zwiebel, ein wenig Pfeffer und Salz, und 
ein paar Blaͤtlein Baſilicum, thue es auf dem 
Feuer paffiren, ftäube ein Mehldaran, und füll es 
mit guter Bouillon auf, und laß gab Fochen, big 
Das Fleifch Lind und eingefocht ift, hernach thue 
das Fleiſch fauber von der Sauce herausnehmen in 
einen andern faubern Kaftrol, und thue hernach den 
Zelleri auch aus der Braͤs heraus ohne Fette, 
und lege ihn zu dem Fleiſch, und paſſire deine 
Sauce ohne Fette daran, thue dazu ein wenig 
blanchirten Blaͤtleinweis gepfluͤckten Peterſill; iſt 
es Zeit zu ſerviren, ſetz das Fleiſch auf, und laß 
aufkochen, legire es mit etlichen Eyerdottern, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni daran, richte 
es ſauber an, und ſervire es sus Tafel, 
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Une de: Celeri en Cihte 
Einen Zelleri auf Huͤhnerkamms Art. 


Mimm den Zelleri, und ſchneide den Form von 
Huͤhnerkaͤmmen daraus, und thue ihn einrichten 
in eine Braͤs, wie ſchon gemeldet iſt, hernach mache 
einen Ragout von Huͤhnerfluͤgeln, Magen und 
Leber, etwas Bruͤs und Ochſengaum, dieſes 
mache mit einer lichtgelben Sauce von Coulis; 
hernach wenn diefer alles lind ift, fo thue den 
Zelleri auch dazu, welcher fchön weiß ift, und der 
Speife ein gutes Atrfehen macht, und auch qut iſt; 
ift es Zeit zur Tafel zu ſerviren, fo laß aufkochen, 
und mache eg mit SRH pignant, und ſer⸗ 
vire zur Tafel. 


/ 


Une de Cıleri em Champignons. 
Einen Zelleri auf Champignons Art. 


Aus dem Zelleri thue Champignons fchneiden, 
und in die Bräs einrichten, wie ſchon gemeldet ift, 
hernach nimm eine Kalbebruft, oder auch eine hats 
be, thue fie blanchiven, daß fie ſchoͤn weiß bleibt, 
fehneide nachdem Pleine und appetitliche Stücklein 
Daraus, mache eine weiße Sauce mit Butter, 
Mehl, und einen ganzen Zwiebel, und Bounillon, 
laß aufkochen, thue das Fleifch hinein, und laß lind 
kochen, und kurz, hernach thue den Zeileri auch da; 
zu; ift es Zeit zu ferviren, thue ein wenig Lemoniſaft 
daran geben, und zur Tafel ſerviren. 


Ka4 Une 
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Une de Celeri-a la fricaffte avec des Poulrts. 
Einen Zelleri fricaſſirt. 


| Diefen mache, wie ſchon gemeldet iſt, auf die 
naͤmliche Art mit Huͤhnern, und auf die Leßte 
legire mit Eyerdottern und Lemonifaft dazu. 


Die de raves. avec des pies de Cochumt & 


- doreilles en brun. * 
Weiße Ruben Schweinsfuͤßen und 
ren. — 


Wenn die Ruben geſchaͤlt ſind, thue ſie ſchneiden 
auf was Art du willſt, rund oder viereckicht, auch 
in Wuͤrfeln, hernach laß ein Waſſer ſieden, thue 
die Ruben hinein, und laß einen Sud aufthun, 
thue fie wiederum in ein friſches Waſſer, nachdem 
thue Zucker in einen Kaſtrol mit feifchem Butter, 
und laß auf dem Feuer zergehen, bis er braun 
wird, und thue die Ruben zugleich hinein, damit 
der Zucker nicht verbrennt: feß fie hernach auf eine 
ftäte Glut, laß fie Dünften, und thue fie zumöftern 
umwenden oder [schwingen : nachdem die Schweine 
ohren fauber flammirt und blanchirt, auch- halb 
geforten find, thue fie in kleine Stüce fchneiden, 
und thue fie auch zu den Ruben, thue dazu Salz und 
ein wenig Pfeffer; wenn alles gut. gedünfter hat, 
und ſchoͤn gelb ift, the ein wenig Mehl daran 
ſtreuen, und thue fie mit Bouillon, auch ein wenig 
Jus auffüllen und einfochen laſſen, uud auch daß 
alles find iſt; willft du fein Mehl dazu nehmen, 
thue eine Coulis darauf, und laß kochen, fie werden 
noch Fräftiger: du kannſt auch auſtatt Ohren * 

| — Fuͤßen 
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Fuͤßen einhald gefelchtes Fleiſch dazn nehmen, und 
auch mirfochen laffen, es’ift recht: Gut; wenn es 
Zeit iſt zur Tafel, gieß die Fette davon; laß fie 
wohl aufkochen, richte jie hernach an in den Topf 
oder Schuͤſel, el, und gieb ſie zur Tafel. 


— Une * raves a la milanoiſe. — 
„Weiße: ‚Ruben auf Maylaͤnder Art. 


Die Ruben, nachdem ſie geſchaͤlt ſind, ſchneide 
Gliedfang, aber etwas dünner, hernach thue fie 
nur einen Sud blanchiren, nachdem mußt du eine 
rechte gute Bouillon haben, laß ſie ſieden, und chue 
in den Moͤrſer ein Stuͤck Speck, thue dazu Baſili⸗ 
eum und ein wenig Thymian, ſtoß es fein, nach: 
dem thue eg in die firdende Suppe, und laß eine 
Viertelſtunde ſieden, paſſire fie hernach durch ein 
Haarſieb in einen Kaſirel, und thue die Ruben 
hinein, und laß fie ſtaͤt ſieden, nimm die Hälfte, 
was du etwan Ruben haft, Reis, thue ihn ſau—⸗ 
ber klauben, und nur einen Sud blandiren im 
Wafjer: eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
tue den Reis in die Ruben, und laß ihn mukochen, 
thue auch hinein ein Eleines Stücklein Parmefan: 
fig, und laß ihn anch mitfochen: ein wenig vor 
dem Anrichten thue den Käs heraus und thue rohe 
Bratmwürfte hinein, ‚laß fie etliche, Waal mit auf 
kochen, koſte wie fie im Salz find, thue ein wenig 
Pfeffer daran, und richte hernach an in den Topf 
oder Schüffel, und gieb es zur Tafel; einem geries 
benen Parmefanfäs giebft du extra auf einem 
Teller zur Tafel, weil es viele giebt, ‚Die Liebha⸗ 
ber davon find, mit Käs zu efjen, | 
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De de raves a la Polmoife. . 
Weiße Ruben auf pohlniſch. 


Nachdem die Ruben gefchält find, thue fie ſchnei⸗ 
den gleichwie ein Bafch oder Würfel genannt, her⸗ 
nach bache diefe Ruben aus in heißem Schmalz 
fchön gelb ohne Mehl alfo roher, nach diefem thue 
Ke in einen Kafteol, da fannft du darauf geben eine 
gute Coulis, haft du aber Feine, fo chue ein wenig 
Mehl daran ftauben, und hernach mit Bouillon 
und Jus auffüllen und kochen laffen, da ift das 
befte von Zleifch, was du nehmen kannſt, Carme⸗ 
nat von Schaffleifh, wiewohl du ſchweinernes 
auch dazu nehmen fannft, und laß,es mitfochen. > 
wenn alles find iſt, Eofte fie im Salz, und thue 
ein wenig Zucker dazu, und laß fie kurz einkochen, 
hernach fervire fie zur Tafel, fie werden gut ſeyn. 


Une de Navets de Baviere avec de petits Jales.. 
Bairiſche Ruben mit gefelchtem Fleiſch. 


Thue die Ruben fauber [haben und gleich fchneis 
den, und thue fie ohne blanchiren richten, gleichs 
. wie die weißen Ruben mit gebrannten Zuder, das 


Sleifch muß auch mitfochen. 

Une avec de Marrons & d’oreilles ‚de Cochon. 
Bairiſche Ruben mit Kaſtanien. 
Thue die Ruben fauber pußen und in einem Form 


ſchoͤn gleich fchneiden, thue fie auch mit Zucker 
drei 
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brennen, wie ſchon gemelder ift, hernach thue Kas 
ſtanien braten, und thue ſie auch dazu, wie auch 
einen Schweinsfuß und ein Ohr: wenn dieſes al⸗ 
les gut lind iſt, ſo thue etliche Bratwuͤrſte braten, 
ſchneide ſie hernach in kleine Stuͤcklein, als wie 
ein Fingerglied, und thue ſie auch dazu, thue die 
Fette wohl davon, und richte ſie u an in 
den Topf oder Schaͤſſel. 


Une de Perdriz aux choux frifes, & u m | 
Bits ſalés. 


Ginen Wuͤrſing oder Koͤlch mit geräus 
chertem Fleiſch und Feldhühnern. 


Diefer Wuͤrſing wird gemacht auf die naͤmliche 
Manier, als wie das rothe Kraut, die Feldhuͤh⸗ 
ner werden ganz ſervirt, und etwas weniges ge⸗ 
ſelchtes Fleiſch wird dazu gegeben, damit der 
Wuͤtſing beſſere Kraͤften bekommt, und von eis 
nem guten Guſto iſt. 


Une de Ckoux friſts garnie de petits falls 
& de Marrons. 


Einen Würfing oder Koͤlch mit geraͤu⸗ 
tem Fleiſch und Kaſtanien. 


Diefer Würfing wird gemacht auf die nämliche 
Manier, als mie das rothe Kraut, nur daß fein 

19 dazu kommt, fonften aber alles, und auch 
auf die Art gekocht und fervirt, 


Une 
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Une de C houx ux frifer garnies de vier €7 doreil. 


les: de Cochons. 


Wirn ing mit — und 
Dhren. 


gi; 2: Diefee Wuͤrſing wird auch PER als wie 
wie fchon gemelder haben, gleichwie das rothe 
Kraut, nur daß fein Eſſig dazu kommt, das 
uͤbrige wird alles auf, Die-nämliche Manier tra— 
etirt und fervirt, man kann auch den Wuͤrſing 
blanchiren, und hernach Viertelweiß in einen Ka 
ſtrol einrichten, die Feldhuͤhner und das Geſelchte, 
hernach ſalze und pfeffere ihn, thue dazu einen gan⸗ 
zer Zwiebel mit ein paar Naͤgelein beſteckt, ein 
Eieines Lorberblat, ein wenig Baftlicum und 
Thymian, einige Zelleri, hernach ſetze ihn auf ein 

taͤtes Feuer, und gieß darauf ein wenig ſette 

ouillon und laß ihu dünften, mache eine Saure 
dazu, nimm ein wenig frifchen Butter in einen 
Kaſtrol mit einem Löffel Mehl, mac es gelb, 
paffire ein wenig fein gefchnittene Scharlotien dar⸗ 
ein, thue es mit guter Bouillon anfüllen, laß aufı 
fochen, und gieß es an den Würfing, laß ihn ko: 
ehen, bis er kurz wird und eingefocht hat, und lind 
iſt, du kannſt auch eine Coulis daran geben, an⸗ 
ſtatt dem Mehl gelb machen: nachdem der Wuͤrſing 
blanchirt iſt, kannſt du Blaͤtleinweis zuſammen 
thun aufeinander, und hernach als wie Noll zw 
ſammenrollen, alsdenn binden, und in den Ka 
fteol richten; wenn du es ferviceft, fo thue die Fette 
wohl davon, wie auch. den Zaden von dem Wuͤr⸗ 


ſing, und thue ihn in den * ſauber rangiren, 
die 
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die wenige Sauce ohne Fette, was bleibt, dar 
über gießen und zur Tafel ferviren. 


Une de Choux cabus de deux manieres Jarcis. 
Weiß Kraut fafchirt oder gefüllt. 


Timm ein fchönes rundes Häuptlein weißes 
Kraut, thue es aushöhlern, fo gut als es leider, 
laß ein Waffer fieden mit Satz, thue es ein wenig 
blanchiren, wie auch einen andern halben Kopf 
Kraut, lege es hernach trocken, Daß das Waffer 
davon lauft, das halbe thue gut ausdrücen, 
ſchneide die Dorfchen davon, und thue es in einen’ 
Kaftrol, wie auch etivas Kalbfleiſch, ein Stüde 
lein Speck oder auch Nierenferre, eine Scharlotte 
Fein gefchnitten, wie auch ein wenig Zwiebel, 
Deterfill, Baſilicum und Thymian, Dfeffer und 
Salz, tue diefes alles auf dem Feuer paffiren, 
und fchneide es hernach fein zufammen, thue ein 
wenig eingeweichtes Brod darunter und 3 Eherdot⸗ 
ter, hernach Aue das Kraut damit fafchiren, thue 
eine Speckbarte oben und unten, thue es wohl ver: 
binden mit Bindfaden, thuees in einen Kaftrof, 
thue ein wenig Schunfen dazu, wenn du einen 
Haft, wie auch Kalbfleiſch, eine ferte Bouillon, 
etwas Jus, thue es bedesfen, und thue oben und uns 
ten euer, laß es ftät Fochen, bis eg Mind ift, zu 
Zeiten thue es umwenden, aufdie leßte thue ein we⸗ 
aig Coulis daran, oder auch ein menig gelbes 
Mehl, laß es wohl verfochen, feß es hernach vom 
Feuer, thue das Kraut heraus, nimm die Fette 
wohl davon, thus Die Sauce pafliten, und gieß 

2 & — 


J 


158 | SEE Ze > — | 

dazu ein Halb Maag fauren Rahm, Tege das Kraut 
wiederum hinein, und laß es furz kochen, bis es 
eine dicke Sauce wird; alsdenn ift es fertig und 


gut, 
Une de Choux a la Crime. 
Weiß Kraut mit Rahm. 


Nimm das Kraut, thue alle Dorfchen davon, 
und thue es hernach blauchiren, nachdem drücke es 
wohl aus, fehneide einen Zwiebel recht fein, thue 
ihn in einen Kaftrol mit einem Stuͤck friſchen 
Butter, laß ein wenig paſſiren, thue das Kraut 
mit den Meffer ein wenig durchfchneiden, thue das 
zu Pfeffer und Salz, ein wenig Baftlicum und 
Thymian fein gefchnitten, wie auch ein Stücklein 
halb gekocht gefelchtes Fleiſch, Das geräucherte 

aber muß wohl davon gefignitien werden, feß es 
auf das Feuer, und laß es ftär Dünften, wende 
es zum Öftern um, thue zu Zeiten einen Pleinen Loͤf⸗ 
fel voll us daran: wenn das Kraut halb gefoche 
ift, fo ftaube ein wenig feines Mehl daran, und 
gieß dazu ein halb Maag ſauren Rahm, laß es 
ftät Eochen, bis die Sauce furz wird; wenn es 
Zeit ift zu ferviren, richte das Kraut in den Topf, 

und ſchneide das Öefelchte in kleine Stüde, leg. es 
darauf, oder auch ganzer, wenn du mwillft, und 
fervive es zur Tafel, Das ift eine gute Speiſe. 


Une de Choux a la braife au jambon, 


Weiß Kraut in der Braͤs mit Schunfen, 


Thue das Kraut in der Mitte voneinander ſchnei⸗ 
— den, 
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ben, und in einem fiedenden Waſſer mit Salz blans 
chiren, laß es nur 2 Sud auffochen, hernad) thue 
es abgiegen, frifches Waſſer daran, und gut aus⸗ 
drücken, fchneide die Dorichen davon, und binde 
ein jedes halbes zufammen mit Bindfaden, thue 
einen Kaftrol auf dem Boden mit Speck belegen, 
und lege ein gutes Stuͤck Schunfen in die Mitte, 
tangire das Kraut auch hinein, thue dazu einen 
ganzen Zwiebel, eine gelbe Ruben, einen Zelleri, 
einen Paftenat, ein paar Peterfillwurzeln, einen 
Tymian und Bafılicum, ein fein wenig Salz, 
und etliche ganze Pfefferförner, bedecfe es oben auf 


mit Speck, gieß Bouillon darauf, und feßes auf 


das Feuer, und laß 3 Stunden ftät kochen; herz 
nad) wenn es Zeit ift zu ferviren, nimm ein Haar⸗ 
fieb, feß es auf eine Schüffel, thue das Kraut her 
aus, und leg es aufdas Sieb, daß die Fette das 
von läuft, richte den Schunfen in den Topf oder 
Schüffel, das Kraut herum, nimm die ‚Fette von 
der Bräs hinweg, und das wenige, was bleibt, 
gieß durch ein Haarfieb an das Kraut, und gieb 
ur Tafel, | 


Une de Choux a la bourgeoife. 
Weiß Kraut auf bürgerlich. 


Nimm das Kraut, thue es im Waffer blanr 
Giren, hernach thue es heraus, und drück es fauber 
aus, ſchneide es Viertelweis, und richte es in einen 
Kaſtrol, thue dazu gefelchtes Fleiſch oder auch 


Schaffleiſch in kleine Stuͤcke ſchneiden, einen 


Baſilicum, Pfeffer und Salz, mache eine Sauce, 
Wie ſchon gemeldes worden ift bey dem Pr 
| af 
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laß es ein paar Stunden ftät kochen, bis es alles 
wohl lind, und die Sauce Fury wird, hernach 
thue es zuc Tafel ſerviren. | , 
Une de Choux bleus garnies de petits fales. 
Ein rothes Kraut mit Kaſtanien und 
| geſelchtem Fleiſch. 
Nimm das Kraut, nachdem es ſauber peputzt 
und gewaſchen iſt, ſchneide es klein, wie es ſich 
gehoͤrt, hernach ſchneide einen Zwiebel fein, ſetze 
ein wenig Schmalz oder Butter auf das Feuer in 
einen Kaſtrol, laß es heiß werden, thue hinein die 
fein geſchnittene Zwiebel, wie auch das Kraut, ſetz 
es auf ein ſtaͤtes Feuer, thue daran Pfefſer und 
Salz, wie auch ein wenig Eſſig, und laß es ftät 
dünften, thue die Kaftanien ein wenig braten, 
fauber pußen, und auch daran, behalt Das Kraut, 
daß es allezeit kurz duͤnſtet, thue zu Zeiten ein wes 
nig fette Bouillon daran gießen, nimm ein Stüd; 
lein gefelchtes Fleiſch, weiches halb gefotten, und 
das Schwarze alles weggeputzt ift, thue es aud) 
hinein, und laß mitduͤnſten, auf die Legte thue ein 
Elein wenig feines Mehl daran ftauben, und gieb ein 
‚ wenig Bouillon dazu, und laß ftät kochen; ift es 
Zeit zu ferviren, thue die Fette Davon, richte das 
Kraut in den Topf, fehneide das Gefelchte in Fleine 
Stücke, leg es darauf, und ſervire es zur Tafel. 


Une de Perdrix aux Choux- bleus. 


Rothes Kraut mit Feldhühnern. 
Mache das Kraut auf die nämliche Manier, 
sie fchon gemelder iſt, thue anſtatt dem Geſelchten 
| | | alte 
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alte gebratene Feldhuͤhner hinein, wo zu x von 
Braten übrig bfeiben, wo aber nicht, und%y muße 
feifche dazu nehmen, fo thue fie halb bratenund hins 
ein, und laß mit dem Kraut gar -Lochen, und her⸗ 
nach ganzer mit dem Kraut ſerviren. 





| Une de Choux bleus garnie doreilles & de. 
| viés de Cochont. 


Rothes Kraut ni Sinoehtäopten und 
en. | 

Mache das Kraut, wie vorher fehon gemeldet. 
äft, nimm dazu ſchweinerne Ohren und Füße: wenn 
fie Halb geforten find, fchneide fie in Eleine Stüde, 
und thue fie in das Kraut anſtatt dem Gefelchten, 
und laß fie mitfochen, bis fie lind ſind; wenn man 
nun ſerviren will, the das Kraut in den Topf, 
und die Schweinsohren und Füße darauf garniren, 
und ſervire es zur Tafel, —J— | 


Une de Choux a la Polonife avec de queues 
| de. Baufs. 


Einen Würfing mit Ochſenſchweif. 

Nimm den Schweif, thue ſchoͤne Stücke daraus 
machen, hernach laß ih eine Stunde in einer 
Bouillon fieden, thue ihn heraus, und richte ihn 
in einen Kaftrol mir Speck und Wurzelwerk, wie 
wir ſchon gemeldet haben, wie auch ein paar Zwie⸗ 
bel, ein wenig Baſilieum, Thymian, und ein paar 
Schnitzlein guten Schunfen, gieß Bouillon dar⸗ 
auf, feß auf ein flätes Feuer, und laß ihn kochen, 
den Wuͤrſing thue in u & blanchiren, Die “o 
| al 
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halb vonejnander geſchnitten, wenn fie einen Sud 
aufgethan haben, gieß friſches Waſſer daran, und 
thue einen nach dem andern ausdruͤcken, ſchneide 
die Dorſchen davon, und bind ihn halb und halb 
zuſammen, leg ihn zu dem Ochſenſchweif hinein; 
und laß ihn auch mitfochen : wenn alles fchier 
anfängt lind zu werden, gieß eine Coufis daran, 
oder mache auch einen Löffelvoll gelbes Mehl dass 
an, und laß es hernach fochen, bis alles recht liud 
ift, nachdem feß ihn vom Feuer, nimm den Würs 
fing heraus in einen faubern Kaftrof, wie auch den 
Schweif, nimm die Fette. vonder Sauce wohl 
ab, hernach thue die Sauce an den Ochfenfchweif 
und Würfing pafliren durd) ein Sieb, ftell es auf 
einen Dreyfuß-warm, bis es Zeit ift zu ſerviren, 
hernach richte ihn an in den Topf, und gieb ihn 
zur Tafel. - — | — 


Une de Choux friſts avec de Cotelettes de 


= | mouton: ' . 2 
Einen blauen Kohl mit Schafscarmenat. 


Nimm den Kohl, nachdem er abgeſtrupft und 
ſauber gewaſchen iſt, durchſchneide ihn mit dem 
Meſſer, nimm einen Zwiebel, thue ihn fein ſchnei⸗ 
den, lege ihn in einen Kaſtrol mit einem Brocken 
Schmalz, welches gut iſt, und mach es wohl heiß 
auf dem Feuer, hernach thue den Zwiebel in das 
heiße Schmalz, und zugleich den Kohl auch hin⸗ 
ein alfo roher, thue dazu Salz; und Pfeffer, und 
ein Bröckein Zucker, feß ihn auf Das Feuer, und 
lag ihn ſtaͤt dDünften, wende ihn zum Öfrern um, 
ee | braty 
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Brate hernach Kaftanien, fo lange, bis du fie ſchaͤc 
Ten Fannft, wenn fie fanber gejchält find, thue fie: 
auch hinein, gieß zum öftern dazu eine gute Yus,- 
oder auch Bouillon, wenn er halb Kind ift, ſtaube 
ein wenig Mehl daran, und laß ihn fochen, die. 
Earmenate von Schaffleifch thue ſchoͤm vund aus⸗ 
machen und gut klopfen, damit ſie muͤrb werden, 
hernach thue in einen Kaſtrol ein Stuͤck Butter, 
feine Kraͤuter, laß zergehen auf dem Feuer, richte 
die Carmenate hinein, thue fie pfeffern und ſalzen, 
laß ſie ein paar Stunden ſtehen, hernach waͤrme 
ſie wiederum ein wenig auf, und beſtreue die Car⸗ 
menate mit geriebenen Semmelbroͤſeln: wenn es 
Zeit iſt zur Tafel, ſetz ſie auf eine ſchoͤne Glut, 
laß fie ſchoͤn gelb grilliren, thue die Fette von dem 
Kobl, richte ihn in den Topf, und die Carmenate 
thue darauf, ſervire es zur Tafel; dieſen blauen 
Winterkohl kannſt du allezeit auf dieſe Mauier 
kochen, denn auf ſolche Art iſt er zum beſten: man 
kann auch Bratwuͤrſte dazu geben, wie auch 

Schweinsohren und Fuͤße, welches ebenfalls recht 
gut iſt: ein halb geſelchtes ſchweinernes Ribben⸗ 
ſtuͤck iſt auch recht gut dazu, es ſteht in deinem 
Belieben, was du geben willſt. 


Une de Cardouer — aver de. pri 
ales 


Eardi mit — art, und 
geſelcht Fleiſch. 

Nimm den Cardi thue ihn bahen, He fi 8 
gehört, die. Stuͤcke werden aber kleiner geſchnitten, 
als wie es ſich vor — gehört, ar 
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thue ihn abfieden im Waſſer und Salz, lege ihu 
hernach in ein frifches Waſſer, thue ihn fauber. 
abhäuteln und pußgen, nachdem thue ihn in einen. 
Kaftrol, lege auch dazu das gefelchte ſchweinerne 
Fleiſch, ein Ribbenſtuͤck ſauber abgepugt und im. 
Lleine Stuͤcke gefchnitten, thne in einen. Moͤrſer 
ein Stüclein guten Sped mit Scharlotten, Bas 
filicum, Thymian, und ftoße diefes zufammen, 
- nachdem thue es auch hinein zum Eardi, gieß eine 
gute Bonillon daran, ein wenig Pfeffer und Satz, 

Jaß alles zufammenfochen bis es lind iſt, ‚nach 
dieſem nimm den Cardi und das Fleiſch heraus, 
rangire es in den. Topf oder Schüffel, fireue:ein 
wenig Parmefankäs darüber, und gieß einwenig 
Eoulis darauf, daß es bedeckt iſt, feß es warn, 
bis es Zeit ift zur Tafel zu ſerviren. Diefe Cardi 
auf folche Manier ift gut und kraͤftig. | 
’ » 


"Um, de Cardoneties a Pitalieme. 
Einen Cardi auf italiaͤniſch. 


Dieſen Cardi thue richten, wie ſchon gemeldet 
iſt, nichts anders, als mehrere Bouillon muß da⸗ 
bey ſeyn, und der Parmeſankaͤs muß ganzer mit 
dem Cardi kochen, und nicht gar zu lind werden 
laſſen, ſondern um etwas früher herausnehmen, 
and die übrige Bouillon durch ein Sieb paffiren, 
und hernach mache la Saigne von Nudelteig: weil 
wir hier zu Land auf diefe Art nichts haben, fo 
mache ein Blat Mudelteig, diefen treibe fein aus, 
hernach ſchneide Finger breit lange Bänder daraus, 
thue fie im Waller blanchiven, und ſiede Diefe 
Bänder in der, Bonillon, den Cardi mit, dem 
PER | — Fleiſch 
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Fleiſch thue auch wiederum dazu, und laß alles 
zufammen auffochen: ift es Zeit zu ferviren, richte 
es an in den Topf oder. Schüffel,, und giebs zur 
Tafel; das ift eine Speife, welche die Italiaͤner 
gerne eflen, einen geriebenen Parmeſankaͤs muße 
Du auch dazu geben, | | 


Une de Choux cabus farci au four. 


Weiß Kraut fafchirt im Ofen. 


Mache das Kraut auf die nämliche Manier, 
wie ſchon gemelderift, nichts anders, als daß du 
Das Kraut herausläffeft von der Sauce, und läffeft 
Die Sauce recht Purz eingehen, fo dick als wie eine 
Glace, und diefe Sauce muß auch Falt werden, 
hernach thue das Kraut auf eine Tortenpfanne, 
begieß es mit diefer Sauce, und beftreue es mit 
Parmeſankaͤs und ein wenig geriebenem Brod, 
gieß ein wenig frifchen Butter darüber, damit es 
eine fshöne Farbe bekoͤmmt: wenn du es ſervireſt, 
thue auf die Schüffel oder in den Topf ein wenig 
gute Coulis, oder eine recht ftarfe gute Fus, und 
lege das Kraut darauf, fervire es alsdenn zur 
Tafel. | 


Ume de Choux crouttes au Faifan & au Coulis. 


Sauerkraut mit Fafanen. 


Erſtens nimm einen Kaſtrol, thue etwas But⸗ 
ger oder gute Fette hinein, fchneide einen Zwiebel 
ſein, und paffire ihn auf dem Feuer, hernach thue 
das Kraut hinein, gieb ein wenig Salz daran, 
and wenn das Kraut nicht fauer genug wäre, fo 
2. 3 thue 
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thue din wenig Effig daran, feß es auf ein kleines 
Feuer, gieß ein wenig Jus darauf, und laß es ſtaͤt 
dünften, wende es zum Öftern um, und wenn es 
trocken wird, nur allezeit ein wenig Jus Darauf ges 
goffen, haft du einen alten überblieben gebratenen 
Faſanen, fo thue ihn in Das Kraut, wie auch ein 
Stuͤck halb gekocht gefelchtes Fleiſch, laß Das 
Kraut allezeit kurz duͤnſten, fo befömmt es eine 
Farbe wie Gold; auf die Legte, wenn alles- faft 
Kind tft, thue ein paar Löffelvoll Coulis daran, 
der aud) ein wenig Mehl darauf ftauden: ift es 
Zeit zu ſerviren, richte den Fafanen in die Mitte, 
du Fannft, auch das Fleifch in kleine Stücke fchneis 
den, auf das Kraut legen, und zur Tafel geben, 


Une de Choux crouttes a la Crime. 
Sauerkraut mit faurem Rahm. 


Das Sauerfraut wird aufdienämliche Manier 
gemacht, wie ich ſchon gemeldet habe, nur wenn 
es anfängt gelb zu werden, fo thut man ein wenig 
Coulis dazu, und hernach anftart der Jus nimmt 
man Allezeit ein wenig fauern Rahm, und muß 
allezeit im Saft erhalten werden, bis es Zeit ift zu 
ferviren: man thut gemeinigfich zu diefem Kraut 
ein Stüd guten Schunken, oder auch etwas von 
einem gebratenen Hafen, es ift auch recht gut. 


Une de Choux crouttes au are & en filet 
de Faifans a la Cr 


Saurtiaut mit Tre und Safıe 
nenbrufe 
Das Sauerkraut wird ach auf die nn 


anier 
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Manier. mit Rahm, wie fhon gemeldet ift, nur 
wenn es halb gekocht hat, fo thue die Tartuffeln 
mit Butter pafliren, und thue fie an das Kraut, 
laß ſie mitduͤnſten, hernach fehneide die Bruſt von 
einem Faſan, oder auch von Rebhuͤhnern in Fleine 
Fil⸗; wenn es bald Zeit ift zu ſerviren, thue die File 
in das Kraut, laß wohl auffochen, uud richte es 
zur Tafel, es ift eine gute und Eräftige Speiſe. 


Une de Choux crouttes garnie de petits ſalic. 


Sauerkraut mit halb geſelcht⸗ſchweiner⸗ 
nen Nibbenflafch. | 

Dirfes Kraut wird auch auf die nämliche Mas 
nier gemacht, nur das Gefelchte wird. blanchirt 
und fauber gewafchen, ehender als man es in das 
Kraut thut. | 


Une de Choux crouttes auee de Perdrix au 
| Coulis. 


Sauerkraut mit Feldhuͤhnern. 


Diefes Sauerfraut wird auf die nämlihe Ma - 
hier gemacht, als wie jenes mit den Faſanen, 


ausgenommen, daß du ftatt dem Faſan ein paar 


Kebhühner nimmft. 

Une de Choux crouttes garnies de l Ecreviſſes 
€ de filets de Chapon. 
Sauerkraut mit Krebsſchweif und FL 

von Kapaunen. | 
Dieſes Krant wird eben fo gemacht, als wie 
dieſes mit Triffel und Fild von Zofnn 
84 Eine 
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Une de Chous erouttes au four. 
Sauerkraut im Ofen. 


Diefed Kraut wird gemacht auf die nämliche 
Manier, nichtsanders, als daß du es garnireft mit 
Filevon Fafan, von Kapaun, wie auch Triffel und 
Krebsfchweif; wenn es Feine File find, kann man 
auch mit etwas anders, was man hat, garnirenz 
wenn das Kraut gut gekocht, und wohl Eur; und 
Erdftig ift, mache einen Raif um die Schüffel, 
laß ihn trocfen werden, ihue Das Kraut hernach in 
die Schüffel, bedecke es in der Höhe mit ſaurem 
Rahm, befireue es mit geriebenem Brod, und-feß 
es in den Bachofen bi es fchöne Farbe bekoͤmmt; 
mit purer Coulis Fannft du es auf die nämliche 
Manier machen, 


Une de Fafeoles a la Florentine. 
Weiße Fifolen auf Florentiner Art, 


Diefe müffen weiße Fifolen feyn, feße fie zum 
Feuer mit laulichtem Waſſer, und auf die Art-gea 
kocht, als die Erbſen, das Gefchire muß bald 
mit Fifolen feyn, und allezeit gefhwungen und 
mit Bouillon aufgefüllt, wenn fie lind find, fo 
paflire mit Butter und einem fein gefchnittenem 
Zwiebel in einen Kaſtrol, und ıhuedie Fiſolen dazu 
hinein, einen Pfeffer und Salz, fein geſchnittenen 
Peterfill, wie auch Baſilicum, laß aufkochen : if 
es Zeit zu ſerviren, richte die Fifolen in den Topf 
oder Schüffel, garnire fie mit einem Stuͤck Schuus 
fen oder gefelchten Fleifch, welches du auch mits 
kochen läffeft, nachdem es blanchirt und — 
| gepu 
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geputzt iſt; oder auch mit gefelchten Wuͤrſten, 
es koͤmmt auf den Liebhaber an, und fervire fie 
zur Tafel mit ſammt dem Fleiſch, klein geſchnit⸗ 
ten oder ganzer. 


Une de Fafeoles lices. 


Fiſolen mit Schaffleifch legirt. 

Koche die Sifolen, wie hen gemeldet iſt, wenn 
du fie aber paffireft mit dem fein gefchnittenen Zwies 
bei, fo nimm dazu ein wenig Coulis, oder ſtaube 
ein wenig Mehl daran, gie auch ein wenig Jus 
dazu, Daß fie eine gelbe Sauce bekommen: zu diefen 
Fiſolen iſt ein gutes Stuͤck Schaffleiſch am Spieß 
gebraten, gut, oder auch in der Braͤs braun ger 
macht: und wenn du die Fifolen ferviren willft, 
mußt du einen fein gefchnittenen Pererfill hinein 
hun, und mit etlichen Eyerdottern legiren und 
anrichten, dag Schaffleiſch darauf legen, damit 
die Jus davon in die Fiſolen koͤmmt. 


Une de pois au lard. 
Erbſen mit Speck durchgetrieben. 


Nimm die Erbfen, feß fie zum Feuer mit Waſ 
wie ordindr, wenn fie aber das Auffüllen braus 
‚. fo nimmt man eine Bouillon, thut in die 
eb allerhand Wurzeln, als wie zu einer Bouil⸗ 
Ion, aber etwas Mein gefehnitten, auch ein wenig 
Baſilicum, etwas mehr Thymian, und ein wenig 
Bonakraut: wenn die Erbfen wohl lind find, fo 
thue fie durch ein Haartuch treiben, und ſetz auch 
zum Feuer ein Stück gefelchtes Fleiſch; ift es Zeit 
zu ſerviren, mache die Erbfen warın, richte fie an, 
e5 und 
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und nimm ein Feines Stuͤcklein Speck, fchheide 
ihn fein gewürfelt, laß ihn auf dem Feuer zer⸗ 
gehen, bis er gelb wird, hernach gieß ihn über 
Die Erbfen mit fammt dem Speck, fchneide das 
Gefelchte in Eleine Stuͤcklein, und leg es auf Die 
Erbjen herum, ſtreue ein wenig fein gefchnittenens 
Peterſill darauf, und fervire fie zur Tafel, 


Une de pois a la Bohemoije. 
Erbſen auf boͤhmiſch. 


Nimm einen Keſſel oder Hafen, worinn du die 
Erbſen ſieden willſt, dieß aber mußt du wohl mer⸗ 
ken, daß dein Geſchirr juſt halb voll mit den Erb⸗ 
ſen ſeyn muß, hernach gieß ein laulichtes Waſſer 
daran, und laß ſie ſtaͤt ſieden, aber zugedeckt duͤr⸗ 
ſen ſie nicht werden: wenn nun die Erbſen anfan⸗ 
gen aufzuſchwellen, ſo wird das Geſchirr voll, 
hernach muß man nichts anders thun, als die 
Erbſen zu Zeiten ſchwingen, und mit Bouillon auf⸗ 
fuͤllen, aber niemals zudecken, ſondern beſtaͤndig 
ſtaͤt fortſieden laſſen, bis ſie lind werden, als wie 
Mark, und darf man auf ſolche Art feine Huͤlſen 
foegthun, indem fie. mit ſammt den Hülfen lind 
werden, nachdem fchneide einen Zwiebel fein, und 
tchue ihn in einen Kaſtrol, nimm ein Stuͤcklein 
Speck, und ſchneide ihn Flein gewürfele, laß ihn auf 
dem Feuer gelb werden, paſſire ihn an die Zwiebel, 
damit der gelbe Speck wegkoͤmmt, ſetz ſie hernach 
auf das Feuer, und laß die Zwiebel ein wenig an⸗ 
ziehen, hernach thue die Erbſen hinein, ſo viel du 
vonnoͤthen haſt, und ſetze ſie vom Feuer, thue ein 
wenig von dieſen Erbſen in ein kleines Geſchirr, 
thue 
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thue dazu Wurzeln, ein wenig Baſilieum, Thy⸗ 
mian, und ein wenig Bonakraut, laß fie wiederum 
ſieden mit einem Stuͤcklein geraͤucherten Fleiſch, 
welches Kaiſerfleiſch, oder beſſer deutſch, Bauch⸗ 
fleiſch genennet wird, hernach paſſire ſie durch ein 
Sieb oder Haartuch, und gieß ſie an die ganzen 
Erbſen, thue auch hinein ein wenig fein geſchnit— 
tenen Peterſill, ein wenig Pfeffer und Salz, fo 
«viel es vonnoͤthen hat: iſt es Zeit zu ſerviren, 
mache die Erbſen warm, und richte ſie an, thue 
oben drauf kleine Stüclein von dem gefottenen 
Schweinenfleife, welches von einer Bruft feyn 
muß, fo ein wenig fett ift, legen, und gieb fie 
‚zur Tafel, 
Une de Nantilles aux petits falts. - 
Linſen mit geſelchten Schweinfleiſch. 
Machdem die Linſen ſauber geklaubt ſind, ſetze 
ſie sum Feuer wie gewöhnlich, und laß fie fieden, 
nimm ein Stück gejelchtes Bauchfleifch, thue es 
halb abfieden und ſauber pußen, lege es zu den 
Linfen, binde auch Wurzeln und Kräuter zufams 
men, die Kräuter in die Mitte von den Wurzeln, 
auch einen ganzen Zwiebel: wenn die Linfen lind 
find, thue fie heraus in einen Kafteol, und nimm 
die Kräuter, Wurzeln und Zwiebel davon, etwas 
- aber von den Linfen thue durchpafliren, und diefes 
Paſſirte thue hernach an die ganzen Linjen, damit 
„fie nicht zu Dick find: iſt es Zeit zu ferviren, laß fie 
aufkochen, und richte fie an, ſchneide das Ge; 
: felchte in Eleine Stücke, und leg es auf die Linfen, 
‚freue ein wenig fein gefchnittenen Peterfil darauf, 
und ſervire ſie zut Tafel. Un 
e 
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‚Une de Nantilles avec de Perdraux aux Coulit. 
Linfen mit Seldhühnern. 

Die Linſen muͤſſen gekocht fenn auf die nämliche 
Manier, wie fchon gemeldet ift, nicht anders, als 
daß du anſtatt dem gefelchten Fleiſch, eines oder 
zwey halbgebratene Rebhühner hinein thuſt und 
mit£ochen laͤſſeſt, bis fte ind find, nach diefem thue 
fie richten und ferviren, wie ſchon gemeldet iſt: 
willſt du aber wicht fpaven, und es noch fräftiger 
machen, fo mußt du ein gebratenes Feldhuhn 
ſtoßen, und auf die Letzte in die Linfen thun, welche 
du durchpaſſiren willſt, und noch kochen laſſen, 
thue gquch ein paar Schnitten Semmel ausges 
bachener dazu, und hernach durch ein Haartuch 
paſſiren, und an die ganzen Linſen gethan, ſo ſiud 
fie um fo viel Pi aͤftiger. 


Une de Macaroni au — 


Macronen mit Parmeſankaͤs. 


Setze viel Waſſer zum Feuer mit Salz, wen 
das Waſſer fieder, thue die Macroni hinein, und 
laß fie ſieden bis fie kind find, aber nicht gar zu 
ſtark, feß fie hernach vom Feuer, und yieß ein 
wenig frifches Waſſer daran, und laß ein wenig 
ftehen, nachdem gieß die Macroni ab, daß das. 
Waſſer wohl davon koͤmmt, veibe ein Stüd Pars 
‚mefanfäs, wo du fie hineinrichten willft, beſtreue 
‚anfangs den Käs, hernach thue die Maeroni dar⸗ 

auf, und ein paar Löffelyoll recht ftarfe gute Zus, 
L | — und 


and wiederum mie Kaͤs beſtreuet, und ſofort, J 
Du fo viel eingerichtet haft, als dit vonnoͤthen halt, 
in deinem Topf, ftelle hernach den Topf oder Schüft 
(el auf eine Ölut, und laß duͤnſten, daß fie. recht 
Heiß werden, alsdann ſervick ſie zur Tafel. 


J 
org 
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Une de Nudel a PAllemande: 


- Sefinittkie Nudeln ‚Auf. deutſch. 


WMache deutſche Nudeln mit einem ganzen &, 
und das andere nimm Potter, Damit fie etwas. 
Förnig find, thue fie im Waſſer ſieden, aber nicht, 
ſo lang, und richte fie auf die naͤmliche Manier, 
gleichwie die Macroni, fie find Ah recht er 
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Une de Flechles a PAllemande, .. .. 
Flecklein auf deutfche Manier. 


Mache einen Nubdelteig, und anftart daß du 
Nubdeln fchneideft, mache Flecklein daraus, und 
thue fie fieden und zurichten, gleichwie die Nudeln, 
du kannſt auch lange Bändlein daraus ſchneiden, 
und auch wiederum auf diefe nämliche Manier 
richten, oder du fannft auch den Teig gelin machen 
mit Spinatdopfen, und auch daraus fehneiden, 
was du willſt, Nudeln oder Flecklein, auch Baͤn⸗ 
der, und auf diefe nämliche Manier richten: es iſt 
nur, daß manchangiret, ‚wie es oft Herrfchaften: 
giebt, die eine Veränderung haben wollen, fo muß: 
“ der Koch oder die Köchinn — zu helſen 

ud zu —— wiſſen. 


Var 


RE B 
Une de ris a la Caniole avec um Clapos. 
Einen Reis mit einem Kapaunen. 


Dreſſire einen Kapaunen, als wenn er zum ſie⸗ 
ben gehoͤrte, thue ihn in einen Kaſtrol, gieß daran 
eine gute Bouillon, nur nicht. zu viel, und jeß ihn 
auf ein ftätes Feuer, daß er nur ſtaͤt ſiedet: wenn 
der Reis fauber geflaubt iſt alfo trocfner, thue 
ihn hinein zu dem Kapaun, und pfeffere und falze 
ihn, jo wird endlich der Reis aufſchwellen, und 
dent Kapaitis gleich werden; es muß wohl obfervirt 
werden, daß der Reis nicht umgefender oder ge⸗ 
rührt wird, der Reis muß troden werden ohne 
Bouillon: wenn es aber nöthig ift, und der Meis 
noch nicht follte gekocht werden, fo darfſt du ein 
wenig Bouillon daran gießen, der Reis darf auch 
niche zu ſtark Lind ſeyn, fondern die Körnlein- 
müfjen einzig weiß voneinander fallen, ſo iſt er recht 
gemacht, und gut; wenn du ihn zur Tafel jervireft, 
fo lege den Kapauuen in die Mitte, und den Reis 
darüber, gieb auch extra auf eine. Affierte einen 
gerichenen Parinefanfäs: Diefer Reis wird in. 
Italien geinacht, weil die —— grobe Siehe 
haber davon find, 


Une de ris a la Moitle a Pftalien ienne. 
Einen Reis mit Mark auf italiänifche 


Nimm Ochſenmark, fehneide es gewuͤrfelt/ 
thne es in einen Kaſtrol oder Tiegel, laß es zergehen, 
nachdem thue den Reis hinein alſo trockner, thue 
auch Pfeffer und Satz dazu, und laß ihn duͤnſten, 
diefen darfſt du zum oͤftern umwenden; — 

v e 
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Nels anfängt Helblicht zur werden, gie eine gute 
Bouillon daran, und laß ihn nur fkät duͤnſter, 
Bis der Reis gar wird, er darf auch nicht zu lind 
fenn, und muß trocen werden; iſt es Zeit zu ſer⸗ 
viren, ſoͤ richte etwas von den Reis in den Topf 
‚oder Schüffel, hernach nerieberien Parmefanfäs 
Darauf, wiederum Reis und wiederum Kaͤs dats 
auf, und diefes bis Die Schuͤſſel voll iſt, oder ſo 
viel du vonnoͤthen haft in deiner Schuͤſſel, oben 
Darauf belege ihn mit Bratwürften in der Pfanne 
gebraten, damit die Sauce davon zum Reis ge 
‚Hoffen wird, Und Profit zur Tafel. 
De de Ris dune autre maniere. 


Einen Reis auf eine andere Manier. 


Dieſer Reis wird gemacht auf die naͤmliche 
Manier, gleichwie diefer mit Mark, nur daß die 
Bratwuͤrſte, weiche gut und fett jeyn müffen, ans 
ſtatt dem Mark in den Kaſtrol kommen mit ein 
wenig Bouillon, und den Reis auch gleich dazu, 
und hernach ſervirt auf die naͤmliche Manier. 


Une de Knefs au lard. 


Kndtlein mit Speck. 


Nimm die Semmel, fchneide fie halb, als wie 
zu einer Suppe, in ein Gefchier, feuchte dieſe 
Semmel an mit Milch, die andere Hälfte ſchneide 
klein gewürfelt, wie auch ein Stücflein Sped, 
Jaß ihn auf dem Feuer gelb werden, yaflire her; 
nad) den Sped in den klaren Speck, thue das ges 
wuͤrſelte Brod — gelb toſten: wenn es gelb ift, 

thue 
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thue einen fein gefchnittenen Zwiebel und. Peterſilt 
hinein, und laß falt werden, nachdem fchlage Eyers 
dotter an das eingeweichte Brob,- ruͤhre es unters 
einander, wie auch ein wenig Mehl, dazu thue 
auch den gelben Speck und das geroͤſte Brod, 
und ruͤhre alles untereinander, ſalze es ein wenig, 
fiede hernach vorher die Anötlein im Waſſer, nach 
Diefem thue das Waſſer davon, und thue eine gute 
Bouillon daran, laß noch einen Sud aufthun ; ift 
æes Zeit zu ferviren, thue ein wenig Blätleinweis 
blanchirten Peterfill hinein. und richte fie an in 
den Topf oder Schüffel, und gieb eg zur Tafel mit 
Be Schweinfleifch oder auch mit gefelhtem 
leiſch. — 


VNDaue de Knefs uu jambon. 
Knoͤtlein mit Schunken. 


Dieſe Knoͤtlein werden gemacht gleichwie die 
von Speck, nur die Haͤlfte Brod wird, anſtatt 
Sped, mit Butter geroͤſt, und der Schunfen wird 
Kid geforten, hernach Eiein gewürfelt geſchnitten, 
and in die Knoͤtlein ſtatt dem Speck gethan, hernach 
gemacht und angericht, gleichwie die von Speck. 


Vne de Rnefs au jambon d'une autre maniere. 

Knoͤtlein von Schunken auf eine andere 
Manier. 

Minm ein Stuͤck Tind geſottenen Schunken, 

‚und ſchneide ihn mit dem. Schneidmeſſer recht fein, 


hernach nimm ein Stück frifchen Butter in einen 
As und treibe ihn mit Eyern ab, ar 
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ein ‚ganzes und etliche Dotter, nachden du viel 
machen willft : wenn der Butter und die Eyer 
- alles wohl abgetrichen find, thue den Schunfen 
hinein, wie auch geriebene Semmel, einen fein ges 
fchnittenen Pererfill, ein wenig Pfeffer und Salz, 
ein wenig weißes Mehl, und angefeucht mit ein 
wenig Milch, hernach fiede fie als wie die andern 
Knoͤtlein, und fervire fie auch auf diefe Art, 


Wine de Knefs de chapon a la bechamelle. 
Weiße Knoͤtlein von Kapaunen- mit 
| Rahm. | 


Nimm eine oder zwey Kapaunenbruͤſte, thue fie 
auf einem faubern ‘Brett mit dem Meffer recht fein 
fchaben, hernach nimm ein wenig Peterfil, Bas 
ſilicum, Thymian und einen Scharlotten, alles 
fein geſchnitten, dazu, und fehneide mit dem 
Schneidmeſſer alles fein zufammen, thue es hernach 
in einen Miörfer, und ſtoß es recht fein, nachdem 
thue e8 wiederum heran, und Durchfchabe ee mit 
dem Meſſer, um zu fehen, ob nicht noch Pleite 
Häntlein darunter feyn, nad) diefem thue es wies 
derum in den Mörjer, thue dazu eine in Milch 
eingeweichte Semmel, ein wenig Pfeffer und Salz, 
ein Stüd frifchen Butter, auch etwas Mark, und 
ftoß alles zufanımen recht fein, gleichwie ein Teig, 
fchlage hernach etliche Eysrflar zu einem Schnee, 
und auf die Reßte ehue diefen Schnee auch hinein, 
ftoße es wiederum untereinander, thue cs hernach 
heraus auf ein Bachbrett mit ein wenig feinem 
Mehl, thue es lang rollen, und mache hernach 
Knöslein daraus, wie = willft, lang oder rund, 

' | 
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feß eine ordinäre Bonillon in einem Kaftrol auf 
das Feuer: iftes Zeitzu ferviren, thue die Knoͤtlein 
in die Bouillon, und laß fie fieden, fiedürfen niche 
lang fieden, fie find gleich gar, präparire in einen 
Kaſtrol eine Bechamelle, welches gemacht wird, 
wie ſchon gemeldet worden, gieß die Bouillon ab 
von den Knötlein, und thue fie in das Bechamelle, 
koſte fie im Salz, richte fie an, und fervire fie zue 


Tafel, s | $ 
| Une de Knefs d’une autre fagen. 
Knoͤtlein auf eine andere Manier. 


Schneide die Semmeln Fein gewürfelt, und 
thue fie in ein Gefchire, nimm einen halbgebrate⸗ 
nen Kapaun oder Bolart, die Bruft davon, und 
zerfchneide fie fein mit dem Schneidmeſſer, thue 
es hernach zu dem Brod, wie auch ein wenig fein 
gefchnittenen Pererfill, ein wenig Pfeffer und Satz, 
ſchlage etliche Eyer daran, gieß auch ein wenig 
Bouillon dazu, und laß hernach ein wenig weich 
werden, mache ein Schmal; heiß, und mache runde 
Kudtlein, und thue fie fehön gelb ausbachen, nach 
dem thue fie in einen Kaftrol, .gieg gute Bouilfon 
Darauf, und laß fie fieden, fo werden fie recht locker 


und aut; ift es Zeit zu ferviren, thue ein wenig 


blanchirten Peterfill hinein, und fervire fie zur 
Tafel: du fannft auch diefe Andtlein von andern 
gebratenen Jleiſch machen, von Rebhühnern, Fas 
fanen, wie auch von Kalbfleitch, wie denn oft etwas 
Gebratenes übrig bleibt, wevon du ſie machen 
kannſt, fie werden auch gefotten mıt Wurzeln, 
welche fein dazu müfjen gefchnitten, und mit ſammt 
den Wurzelu ſervirt werden, Te 

Ä Une 


2 Une de Knefs meltes. 
_ Gemifchte Knötlein. | 
Mache einen Faſch von Katbfleifch, nimm ein 
mageres Kalbfleiſch, fchneide.es fein mir dem 
. Schneidmeffer, thue einen Scharlorten dazu, Per 
terſill, Baſilieum, Thymian, Pfeffer und Sat, 
‚eine Nierenfette, wo feine Haut dabey iſt, fchneide 
dieſes alles fein zuſammen, hernach thue es in den 
‚Mörfer, und ſtoß es recht fein, thue es aus dem 
Moͤrſer, und durchſuche den Fafch, daß Fein Haͤut⸗ 
lein mehr darunter iſt, thue dazu ein in Milch ein⸗ 
geweichte Semmel, ein paat Eyerdotter, ſtoß es 
untereinander, und mache hernach kleine ruͤnde oder 
lange Knoͤtlein daraus, ıhue fir im Schmalz; fchön 
gelb ausbachen, thue fie hernach in einen Kaftrol, 
wie auch etwas Maurachen und Triffel, gieß eine 
Coulis daran, oder du kannſt auch die. Sauce von 
Mehl machen, wie ich fehou gemeldet habe, und 
laß fie aufkochen: ift es Zeit zu ſerviren, thue 
einen Lemonijaft daran drücken, und zur Tafel fers 
viren: iſt es Die Zeit mit dent Spargel oder Fleinen 
feinen Erbſen, oder auch Hopfen, Carviol, Fannft 
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du fie auch machen, da kommt aber fein Lemonis - 


legiren; es ift auch gut. 
Une de Cotts de ve. 


Knoͤtlein von Kalbfleiſch gefotten. 


Nimm mageres Kalhfleiſch, und thue es techt 
fein ſchnüden, nach diefem [habe es mit dem 
Meſſer, um die Fleinen Häutlein davon zu thun, 

M | her⸗ 


ſaft dazu, kannſt fie auch weiß machen, mir Eyer 
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hernach fchneide ein Stuͤck Nierenfette allein recht 
fein, und durchſuche es auch, ob nicht kleine Haͤut⸗ 
fein darunter find, nach) diefen thue das Fleifch und 
Die Fette zufammen ‚..fehneide ein wenig feinen 
Zwiebel, wie auch einen Scharlotten, Baſilicum 
und Thymian, Pererfill, chue alles zufammen.in 
einen Mörfer, und ftoß es recht. fein, thue dazu 
eine Semmet in Milch eingereicht, Pfeffer und 
Salz, ſtoß es wiederum, wie auch ein wenig 
- frifchen Butter, und ein wenig frifches Waſſer, 
hernach fehlage einen Schnee von etlichen Eyern, 
und thue ihn unter den Fafch, ſtoß wiederum alfes 
zuſammen, thue es hernach auf ein Brett, und mas 
che Knoͤtlein daraus, rund oder fang, richte eine 
Bouillon in einen Kaftrol auf den Windofen, dag 
fie fieder, und ift es Zeit zu ſerviren, thue die Knoͤt⸗ 
leın hinein, laß fiefieden, fie brauchen nicht fo fang, 
und fervire fie zur Tafel mit ein wenig Confommte: 
diefen Faſch thut man auch roher in die Päfteren, 
oder auch in die Butterpaftete, und zu den Fleinen 
Paſteten kann man auc) .. Faſch nehmen. 


Une de Cervelle de Veau a la — 


Kalbshirn auf hollaͤndiſch. 


Thue das Kalbshirn au ein friſches Waſſer, 
und hautle fie ab, ſetz ein Waſſer mit Satz auf 
das Teuer, thue das Hirn hinein, und laß es einen 
Sud aufthun, bernach chue fie in eine Bräs, und 
laß fie einen Sud aufthun, hernach thue fie in 
eine Bräs, und laß fie ausfochen, nachdem mache 
die Sauce, nimm ein Stuck friſchen Butter in 
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einen kleinen Kaſtrol 3 Eyerdotter, ein klein wenig 
feines Mehl, ruͤhre es untereinander, druͤcke den 
Saft von einer Lemontdarein, wie auch ein wenig 
feifches Waffer, Pfeffer und Salz, einen ganzen 
Zwiebel: ift es Zeit zu ferviren, thue das Hirn 
Schön ganzer-aus der Bräs auf eine Serviette, 
ruͤhre die Sauce fchön fein ab auf dem Feuer, und 
richte das Hirn in den Topf oder Schüffel, thue in 
Die Sauce ein wenig blanchirten Peterfill, den 
Zwiebel davon, und gieß Die Sauce darüber, 


VDne de Cervelles aux mes herbes. 
Kalbshirn mit feinen Kräutern, 


- Das Hirn wird in die Braͤs gerichtet, wie ſchon 
gemeldet ift; zu der Sauce nimm einen halben 
Zwiebel, ein paar Scharlotten, Peterfill, Baſi⸗ 
Ikeum, Thymian, Kapern, fchneide dieſes alles 
fein zufammen, thue es hernach in einen Kaftrof 
mit ein wenig ‘Butter, laß es auf dem Feuer paflt- 
een, hernach thue Eoulis daran, oder thue ein 
wenig Mehl daran paffiren, und mit Jus auffüllen 
und Fochen laffen, nachdem mache 2 Sardellen 
fein, und thue fie auch in die Sauce mit ein wenig 
Bertrameſſig: ift es Zeit zu feroiren, fo nimm 
das Hirn auf eine Serviette heraus, mache die 
Sauce heiß, richte das Hirn in den Topf, und 
brüce den Saft von einer Lemoni in die Sauce, 
und richte fie über das Hirn an, alsdenn fervire 
fie zur Tafel. | | 
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"Une de pits de Veau en fricaffte. 
Kalbsfuͤße fricaflirt. 


Thnue die Füße flammiren und fauber pußen, 
fchneide fie voneinander, blanchire & im Waſſer, 
richte fie hernach in eine Braͤs ein, damit fie weiß 
bleiben, Taß fie lind kochen, mache die Sauce, 
thue ein wenig Butter in einen Kaſtrol mit einem 
ganzen Zwiebel, laß den Butter zergehen, paſſire 
einen Loͤffelvoll Mehl darein, und fuͤll es mit guter 
Bouillon auf, laß die Sauce ſieden, bis ſie wohl 
verkocht iſt, thue auch ein wenig Baſilicum, Thy⸗ 
mian, und ein klein wenig Lorberblaͤtter in die 
Sauce, hernach wenn die Sauce verkocht iſt, paſ⸗ 
—* ſie durch ein Haarſieb in einen andern ſaubern 

aſtrol, thue Sal; dazu, und nimm die Fuͤße aus 
der Braͤs, richte ſie ein in die Sauce, mache einen 
Leſon von etlichen Eyerdottern; iſt es Zeit zu ſer⸗ 
viren, feß die Füße auf das Feuer, und laß fie aufs 
kochen, legire fie mir Enerdottern, thue auch ein 
wenig fein gejchnittenen Pererfill hinein, ein wenig. 
Berramieffig, wie auc) den Saft von einer —— 
und richte es hernach an zur Tafel. 


Une de pilc de Veau fricaffte — 
Kalbsfuͤß gruͤn fricaſſirt. 


Richte die Kalbsfuͤße auf die naͤmliche Ark, 
wie ſchon gemeldet ift, wie auch die Sauce, nur 
Diefes ift zu beobachten, dag man einen Spinats 
dopfen machen, und ihn hernach mit 3 Eherdot⸗ 
tern und ein Elein wenig kalte Bonillon — ein 

aar⸗ 


= u Zu Su 183. 
Haarſieb paſſiren, und bamit auf die Leßte legiren, 
gleichwie die andere, fo wird fle ſchoͤn grün bleis 
ben, und gut feyn. | | 


Ume de pits de Veau au Vinaigre d’eftragon. 
Kalbsfuͤße mit einerSaucevondertram. 


Richte die Kalbsfüße, wie fehon gemeldet. ift, 
wie auch in die Bräs, hernach nimm eine Coulis, 
thue ſie in einen Kaſtrol, haſt du aber keine Cou⸗ 
lis, ſo mache die Sauce mit Mehl, wie ſchon ge⸗ 
meldet iſt: nachdem man die Sauce ſchoͤn fein 
paſſiret, oder auch die Coulis, (iſt alles eins) ſo 
thue die Kalbsfuͤße, wenn ſie lind ſind, aus der 
Braͤs ohne Fette in die Sauce rangiren, gieb 
Salz dazu was ſich gehört, wie auch ein wenig 
Pfeffer, ein wenig Bertrameffig, pflüce einen Bers 
ram DBlätleinweis, und laß ihn nur im Waſſer 
einen Sud aufthun, gieß ihn hernach in friſchem 
Waſſer ab, und thue ihn auch zu den Füßen, wie 
auch eine Lemoniſchale ohne Weiß; iſt es Zeit zu 
ſerviren, laß die Füße aufkochen, thue den Saft 
von einer halben Lemoni dazu, und richte fie ſauber 
an, die Lemonifchale aber chue Davon. 


Une fraife de Veau en blanc. 
Ein Kalbsgefrös mit weißer Sauce 


Nimm das Gekroͤs, wafche es fauber mit Salz 
and Mehl duch 3 Waſſer, daß es recht fauber 
wird, und feinen Geſchmack hat oder kutteln thut, 
fchneide in einen Keſſel oder Hafen ein wenig Nie⸗ 
renfette, oder haft du fonften eine alte Bräs, fo. 
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ſchneide das Mark von einer Lemoni ohne Kern 
‘und Blätleinweis hinein, thue allerhand Wurzeln 
und Kräuter dazu, wie auch einen Zwiebel, ein 
wenig frifchen Butter, und ein wenig fchönes 
Mehl, gieß ein Waſſer daran, und laß auffieden, 
hernach thue das Gekroͤs hinein, und laß ftät fies 
‚den, bis es find wird, auf diefe Art wird es ſchoͤn 
weiß bleiben, zu der Sauce thue in einen Kajtcol 
ein Stuͤcklein Butter, ein wenig feines Mehl, 3 
Eyerdotter, einen Zwiebel, ein Fleines Lorberblat, 
Bafılium, Thymian und etwas Wurzel, rühre 
er ab, und gieß eine gute Bouillon daran, rühre 
es auf dem Feuer ab, und laß die Sauce wohl 
verkochen, hernach paſſire die Sauce durch ein 
Haartuch, thue ſie in einen ſaubern Kaſtrol, und 
nimm das Gekroͤs aus dem Sud, putze es fauber, 
und lege es ohne Fette Stückleinweis in die Sauce; 
ift es Zeit zu ferviren, feß es auf das Feuer, und 
lag aufkochen, drücke den Saft von einer Lemoui 
dazu, und ſervire es zur Tafel. | 


> 


Une de fraife a la poulette. 
Ein Gekroͤs mit Peterſill. 


Siede das Gekroͤs auf die naͤmliche Manier, 
wie ſchon gemeldet worden, zu der Sauce. nimm 
ein Stuͤck friſchen Butter in einen Kaftrol mit 
einem ganzen Zwiebel, laß den Butter auf dem 
euer zergehen, rühre ein Löffelein feines Mehl 
Darein, gieß gute Bouillon daran, fe es auf das 
Feuer, rüpre die Sauce gut ab, und laß fie vers 
Toden, hernach pe bas Gekrös aus dem Sud, 


puße 
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putze es ſauber Stuͤckleinweis, und thue es in die 
Sauce, ſalze es wie es ſich gehoͤrt, und druͤcke den 
Saft von einer Lemoni darein, pfluͤcke einen Peter⸗ 
ſill Blaͤtleinweis, und blanchire ihn in ſiedendem 
Waſſer, hernach thue ihn in das ſriſche Waſſer, 
und druͤcke ihn ſauber aus; iſt es Zeit zu ſerviren, 
ſetze das Gekroͤs auf das Feuer, und laß auffos 
hen, legire es mit 3 Eyerdottern, thue den blans 
hirten Peterfill dazu, und fervire es zur Tafel, 
auf dieje Art ift es recht gut. | | 


Une de fraife de Veau a la PD’ inaigrette. 


Ein Kalbsgekroͤs mit einer piquanten 
E Sauce. 


Nimm das Gefrös, nachdem es fauber ges 
waſchen iſt, wie ſchon gemeldet worden, fchneide 
die Riffen alle wohl daraus, gieb aber Acht, Daß 
feine bleibt, nachdem wickle es fchön in der Runde 
zuſammen, und binde es mit Spagat, fiede es 
lind auf die nämliche Manier, wie fchon gemeldet 
ft, die Sauce dazu mache mit Butter und Mehl, 
gleichwie die von Peterfill: wenn fie wohl ausges 
kocht ift, fehneide einen Bertram fein, thue ihn 
indie Sauce, wie auch ein wenig Bertrameflig 
and ein wenig Zucker, ein wenig Pfeffer und Sal; ; 
iſt es Zeit zu ſerviren, thue das Gefrös auf die 
Schüffel oder in den Topf ſauber abgepußt, daß 
nichts von den Wurzeln daran hängen bleibt, die 

auce gieb aber ertra in einer Saucidre, und das 
— garnire mit Peterſill, und ſervire es zur 
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Vne de Mou de Veau a la Liegeoife.. | 
Eine Kalbslunge auf Lütticher Manier. 


Sicede die Kalbslunge mit ſammt dem Herz 
ab, aber'nicht zu viel, hernach thue fie in ein fris 
ſches Waſſer, thue fie heraus, und fchneide fie Blaͤt⸗ 
feinweis Elein und fchön dünn, hernach ſchneide 
Scarlotten, Zwiebel, Peterfill und Baſilicum, 
wie auch Thymian, alles recht fein, nachdem thue 
diefe Kräuter in einen Kaftrol mit einem Stuͤck 
frifhen Butter, thue in Die Lunge Pfeffer und 
Salz hinein, auch ein Lorberblat, laß es duͤnſten, 
nachdem ſtreue ein wenig Mehl daran, gieß es mit 
Bouillon auf, und laß es kochen: wenn es einge⸗ 
kocht hat, und Zeit iſt zu ſerviren, ſo koſte es im 
Salz, gieß ein wenig Bertrameſſig und den Saft 
von einer Lemoni daran, legire es mit 3 Eyerdot⸗ 
tern, und ſervire es zur Tafel. — 


Une de Mou de Veau a F Allemande., 
Eine Kalbslunge auf deutſche Manier, 


Nachdem die Lunge (nicht gar Find) gefotten 
bat, fo fchneide fie fein wie die Nudeln, das Herz 
ſchneide auch in kleine dünne Viertel, und laß ganz, 
nachdem thne in einen Kaftrol ein wenig Butter 
mit einem Zwiebel Fileweis geſchnitten, und laß 
ihn auf dem Feuer anziehen, thue einen Loͤffelvoll 
Mehl dazu, und laß es gelb werden, fuͤlle ſie an 
mit Jus oder Bouillon, und thue ein kleines Lor⸗ 
berblat hinein, ein wenig Baſilicum und un 
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laß die Sauce wohl auskochen, hernach paſſire ſie 
durch ein Haarſteb an die Lunge, pfefſere und ſalze 
ſie, und laß ſie wiederum aufkochen, nach dem, 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, gieß ein wenig Ber⸗ 
trameſſig daran, und druͤcke den Saft von einer 
Lemoni hinein, und richte ſie ſauber an, ſchneide 
ein wenig Lemoniſchalen ganz fein in File, und 
freue es auf Die Zunge, 


Une ” Foje de Veau au fang. 
Eine Kalbsleber mit Blut. 


Thue die Leber ſchoͤn abhaͤuteln, und in kleine 
duͤnne Schnitze ſchneiden, die Nerven muͤſſen aber 
ſauber davon kommen, thue in einen Kaſtrol ein 
wenig Provenceroͤl, ſchneide Scharlotten, Peter⸗ 
ſill, Thymian, alles recht fein, und beſtreue den 
Kaſtrolboden damit, in das Oel leg die Leber 
Blaͤtleinweis hinein, und ſtreue hernach den Ueber⸗ 
reſt von den feinen Kraͤutern auf die Leber, thue 
auch hinein ein Lorberblat, Pfeffer und Salz, und 
laß es ein paar Stunden ſtehen. Die Sauce:“ 
Timm ein wenig Butter in einen Kaftrol mit. 
einem Zwiebel in Filed gefchnitten, und laß auf dem‘ 
Feuer anziehen, thue einen Löffelool Mehl hinein, 
and laß braun werden, doch aber nicht gar zu ſtark, 
thue auch hernach dazu dag Lebergebliebene von der 
Leber, fülle es mit Jus auf, und thue ein Pleines 
Glas rothen Wein dazu , etwas. Wurzeln und 
Kräuter, und laß kochen, wenn es anfängt, ‚und 
die Sauce will furz werden, ſo thue ein Fleines 
Olasvelt Schweinsblut oder auch Gefluͤgelblut 

darein, 
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darein, und laß mitkochen, nachdem paffire bie 
Sauce duch ein Haartuch; ift es Zeit zu ſerviren, 
feße Die Leber auf das Feuer, und laß fie anziehen, 

aber nicht zu viel, wende fie um, und laß fie wies 

derum anziehen, daß die Leder in ihrem Saft bleibt, 

richte fie hernach, in den Topf oder Schüffel ſchoͤn 

gleich an, laß die Sauce aufkochen, thue ein wenig 

Bertrameflig und den Saft: von einer halben Les 
moni hinein, richte fie. über die Leber an, und fers 

dire fie zur Tafel, auffolche Art ift fie ind und gut, 


Une de Foye de Veau a Feftragon. | 
Eine Kalböleber mit Bertramfauce, 


Dachden die Leber abgehäutelt ift, fchneide fie 
in Peine und dünne Schniße, ſalze und pfeffere 
fie, die Sauce kannſt du mit Coulis oder mit 
Diehl braun machen, wie fchon gemeldet ift, im 
die Sauce pfluͤcke Blätleinweis einen Bertram, 
und lag ihn in einem fiedenden Waſſer nur einen 
Sud aufthun, damit er feinen Gufto nicht vers 
liert, hernach drüde ihn aus und thue ihn in die 
Sauce, wie auch ein wenig Effig und den Saft: 
von einer halben Lemoni; ift es Zeit zu ferviren, 
feße ein Schmalz auf das Feuer, und ftäube die 
Leber mit Mehl ein, nachdem bache fie ſchoͤn gelb 
aus, die Sauce laß ausfochen, und thue den hal⸗ 
ben Theil von der Leber dazu hinein, und richte fie 
an,.die andere Hälfte garnire teocfner herum, und 
ſervire fie zur Tafel; haft du aber Leinen frifchen 
Bertram. fo thue in die Sauce ein wenig Eſſig 
und in File gefchnistene Lemonifchalen, fo tft — 
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auch gut: du kannſt fie auch auf-die naͤmliche 
Manier machen, als wie. die Lunge auf Luͤtticher 
Art, aber nicht viel Fochen, fonften wird fie hart, 
Pe iſt auf Diefe Art: auch recht gut. 


- Une de queues de Veau a la Holandoije. | we 
Kalbsſchweife auf hollaͤndiſche Manier, 


Nachdem die Kalbsfchweife fauber gebruͤht, 
flammirt und gepuße find, fo blanchire fie einen 
Sud im Waffer, hernach richte fie ein in einer 
Braͤs, daß fie fchön weiß bleiben. Die Sauce 
dazu: Thue ein Stuͤck Butter in einen Kaftrol, 
3 Oder 4 Eiyerdotter, nachdem du Sauce zumachen 
haft, thue auch ein wenig feines Mehldazu, ruͤhre 
es untereinander, druͤcke den Saft von einer Les 
‚moni hinein, einen ganzen Zwiebel, ein wenig 
Pfeffer und Satz, gieß eine Falte Bonillon daran; 
iſt es Zeit zu ſerviren, thue die Schweife aus der 
Braͤs, richte fie in den Topf oder Schüffel, rühre 
die Sauce auf dem Feuer wohl ab, gieb Obacht, 
daß fie nicht zufammenlanft, nachdem gieß fie 
über die Schweife, und beſtreue fie mit ein wenig. 
gewürfele gefchnittener Semmel in Butter ausges 
bachen, alsdenn fervire fie zur Tafel; mit der 
grünen Saure fannft du fie auch machen, wie 
ſchon gemelder it, Die grüne Sauce zu machen 
‚von Spinatdopfen, man Bann auch ein wenig. 
Bertrameſſig zu der Sauce nehmen, | 


\ 
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. Une de queues de Veaux a l;Allemande. 
Kalbsſchweife auf deutfche Manier. 
Nachdem die Schweife. in der Braͤs find ges 

fotten find, thue fie heraus, pfeffere und falze fie, 
und lege fie in Butter, thue fie mit fein geriebenem 
Brod paniren und ſchoͤn grilliren auf den Feuer, 
mache eine Sauce hachée dazu, wie ſchon ges 
. "meldet ift, die Sauce gieb Inter die Schweife, und 
auf die Schweife druͤcke den Saft, von einer Lemoni 
"darein, und alsdenn ſervire ſie zur Tafel. 


"Une de Langue de Veaii a Ia Sauce hachée. 


Kalbszungen in der Sauce hachte. 


Nachdem die Zungen fauber gepußt und ges 
waſchen find, fo richte fie in eine Braͤs, und laß 
"fie lind fochen, mache hernach deine Sauce ha- 
.chee, wie fchon gemeldet worden, nimm die 
Zunge ausder Braͤs, drücke fie fauber ab, fchneide 
‚fie in dev Mitte voneinander, thue fie in die Sauce 
hinein, und laß fie ein wenig in der Sauce fochen, 
thue ein wenig Bertrameſſig Dazu, wie auch den 
Saft von- einer halben Lemoni, richte fie fauber 
“an, und feroire fie zur Tafel. 


Une de Langue de Veau a !’ Allemande. 
„Kalbszungen auf deutfhe Manier. 
Machdem die Kalbszungen in der Bräs lind 

aefocht find, fo thue fie heraus, und haͤute fie ſauber 
ab, nachdem fchneide fie Blätleinweis in der Run— 
de, wie die Zunge iſt, thue fie in einen Kaftrof 
| bins 
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hinein, thue eine Eoulis oder eine Sauce von 
- Mehl gemacht daran, wie ſchon gemeldet ift, thue 
Dazu ein wenig feine Kapern, wie auch 2 Sardellen 
fein gehackt, und laß es nachdem auffochen; iſt es 
Zeit zu ferviren, thue hinein ein wenig Bertram⸗ 
efjig, den Saft von einer halben oder ganzen Les 
moni, nachden du Sauce: haft, wie auch ein 
wenig fein gefchnittene Lenonifchalen, und fervire 
fie hernach zur Tafel, Ä / 


Tendrons de Veau Sauce a Forange. 


Der Kern von der Kalbsbruft mit 
Pomeranzenſauce. 


Es muß eine ſchoͤne und große Kalbsbruſt ſeyn, 
davon ſchneideſt du nur ſo viel herunter, als der 
Kern iſt, oder noch beſſer zu ſagen, die Kruſpeln, 
dieſes thue ſauber auswaͤſſern und im Waſſer blan⸗ 
chiren, nachdem lege ſie in die Bouillon, und laß 
ſie nicht gar zu lind ſieden, hernach mache eine 
Sauce, nimm ein wenig Butter in einen Kaſtrol, 
mache ein wenig Mehl fchön gelb, paflive darein 
ein wenig Zwiebel, fülle es halb mit Jus und halb 
mit Bouillon auf, daß die Sauce eine leichte, 
Ihöne gelbe Farbe befömmt, thue auch ein Bläts 
lein Bafilieum darein, ein wenig Thymian, und 
ein wenig von einem Lorberblat, laß es wohl vers 
kochen, und faume es allezeit fauber ab, hernach 
wenn das Fleiſch nich: gar lind gekocht ift, thue es 
heraus, uud fchneide in der Breite deine Schnitze, 
damit Knorſpeln und Fleiſch beyfanımen. bleibt, 
thue es hernach in einen Kaftrol, paffıre die Sauce 
durch ein Haarſieb darein, und laß miteinander 
0 fochen, 


\ 262 > u Ze 5 

kochen, bis fie gar find wird, wie,fie ſeyn fol, 
koſte fie hernach im Guſto vom Salz, nimm eine 
wittere Pomeranze, thue bie Scale davon fein 
abſchnitzeln i in ein wenig frifches Waſſer, feße ein 
wenig Waffer auf das Feuer, und laß es fi ieden, 
hernach thue die Schalen hinein, und laß fie einen 
Sud aufthun, gieße ſie nad) diefem miederum ab, 
und thue fie in ein frifches Waſſer; ift es Zeit zu 
fereiren, laß das Fleiſch auffochen, thue Die Pos 
meranzenfchalen hinein, und drüce den Saft von 
einer-oder zwey Pomeranzen dazu, alsdenn ſervire 
ſie zur Tafel. 


Tendrons de Veau en — 


De Kern vonder Kalbebruft mit weißer 
Sauce. 


Richte die Bruſt, und fchneide fie in kleine und 
feifche Dranfch, wie vorher fihon gemeldet ift, zu 
Der Sauce nimm ein wenig frifchen Butter in einen 
Kaſtrol, (aß ihn auf dem Feuer zjergehen, paffıre 
ein wenig feines Mehl hinein, nachdem du Sauce 
vonnöthen haft, thue einen Zwiebel, ein Blaͤtlein 
Baſilieum, Thymian, -und ein Plein wenig von 
einem Rorberblat dazu, laß die Sauce wohl vers 
fochen, nachdem rühre 3 oder 4 Eyerdotter hinein, 
und laß fie wiederum aufkochen, thu die Sauce 
hernad) duch ein Haartuch paffıren, und gieß fie 
an das Fleiſch, laß wiederum aufkochen; iſt es 
Zeit zu ferviren, mache es wohl warın, drüde den 
Saft von einer Lemoni hinein, wie aud) ein wenig 
fein geſchnittene Lemonifchalen, und fervire es 
zus AN s auf die nämliche Manier kann die 
Bruſt 


| 01 
Bruſt aud weiß mit. Pomeranzen gemacht 
werben. = 


. Pils dagneau a la Sauce verde. 
Lammsfuͤße mit grüner Sauce, 


Die Füße werden gemacht auf die nämliche 
Manier, gleichwie die Kalbsfüße mit grünep 
Saure. | u | 


Pits de Mouton a la mlme maniere. 
Schaffuͤße auf die naͤmliche Manier, 


Die Schaffüßefönnen auf die nämliche Manier 
gemacht werden, als wie die Kalbsfuͤße gemacht 
werden, weiß und braun, 


Une Poitrine dagneau en blanc avec du perfil, 


Lammsbruͤſte mit Peterfill, 


MNMimm die Hrüfte, thu fie fchön auswaͤſſern 
und im Waſſer blanchiren, hernach ſchneide ſie 
in ſchoͤne und kleine Stuͤcklein, lege fie in einen 
Kaſtrol mit ein wenig friſchen Butter, einen 
ganzen Zwiebel, und ein wenig Salz, paſſire 
ſie auf dem Feuer, ſtaube ein wenig feines Mehl 
daran, fuͤll ſie mit guter Bouillon auf, und laß 
ſie lind kochen, nachdem nimm das Fleiſch heraus 
in einen ſaubern Kaſtrol, wo kein langes Bein 
dabey bleibt, paſſire die Sauce durch ein Haarſieb 
an das Fleiſch, pfluͤcke einen Peterſill Wlästleins - 
weis, und in —— blanehiren, bis 

# 
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er ſchier gar Find ift, drücke den Peterfill hernach 
aus; iſt es Zeit zu ferviren,, feß das Fleifch auf 
das euer, und laß aufkochen , und thu den Pe⸗ 
terſill hinein, wie auch den Saft von einer Lemo⸗ 
ni und ſervire es zur Tafel; mit Peterſillwurzeln 
kann es auch gemacht werden, auch gelb auf die 
——— Manier. 


Une a la peluche de Celeri. 
Lammsbruͤſte mit Zelleri. 


Dieſe Lammsbruͤſte werben gemacht auf bie 
nämliche Manier, als wie diefe mit Pererfill, nur 
Daß du den Zelleri anftatt den Peterſill hinein thuſt, 
wie auch den Saft von der Lemoni, fie fönnen auch 
mit Wurzeln gemacht werden. 


Une de Langues d’agneau aux anchois. 
Laͤmmerzungen mit Sardellen. 


Nachdem die Zungen ſauber gewaſchen und blan⸗ 

chirt ſind, mach ſie in eine ordinaͤre Braͤs und laß 
ſie lind werden, nachdem thue ſie aus der Braͤs in 
einen Kaſtrol, und gieß Coulis oder eine Sauce 
von Mehl gemacht daran, hacke 2 Sardellen fein, 
und miſche ſie mit ein wenig Butter, und nimm 
ſie zu der Sauce; willſt du ſie anrichten, ſo laß 
fie aufkochen, und thue auch hinein ein wenig 
Bertrameſſig und den Saft von einer Lemoni, 
und ſervire fie zur Tafel, 


Un 
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Une de Langues de Mouton a la möme maniere. 
Schafzungen auf die nämliche Manier. 


: Une de queues de Beuf [auce gux Cornichons. 


Einen Ochfenfehweif mit eingemachten 
Cucumern. 


ik 


Nimm den Schweif, haue ihn in Stücke wiedie 
Glieder find, hernach thue ihn in einer Bouillon 
oder auch ertra fieden etwa eine Stundelang, nach⸗ 
dem thue ihn in einen Kaftrol mit Speck und Nies 
renfette, nimm dazu ein paar ganze Zwiebel, etz 
was Wurzel und Krätiter, ein Lorberblat, Pfef— 
fer und Salz, ein Ölas Wein, und feg ihn auf ein 
ftätes Feuer, und laß ihn Eochen, thue zu Zeiten 
ein wenig Jus oder Bouillon daran gießen, mache 
einen Loͤffelvoll Mehl gelb, nimm es auch dazu, und 
füll es hernady mit Jus an, laß kochen bis dee . 
Schweif recht lind wird, nachdem thue den Schweif 
in einen fanbernKaftrol,umd thue etliche eingemach⸗ 
te Sucumern außen abfchälen und Blättleinsweis 
oder aud) Fileweis daran fchneiden, nimm die Fette 
fauber vonder Sauce ab, und thue fiehernach durch 
ein Haarfieb daran paffiren, und feß fie warm; iſt 
es Zeit zu ſerviren, laß ihn auffochen und thue ein 
wenig Bertrameſſig daran, druͤcke den Saft von 
einer Lemoni darein, und ſervire es zur Tafel: du 
kannſt ihn auch auf folche Are mit Kapern oder 
Sardellen geben. —— 


Na | Une 
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Une des amourettes au Parmeſan. 


MRuckmark mit Parmeſankaͤs. 
Nimm das Ruckmark, haͤutle es ſauber ab, wie 
ſichs gehoͤrt, hernach blanchire es im Waſſer mit 
Salz, ſchneide es halben Finger lang in kleine 
Stuͤcke, thue es in einen Kaftrol mit Butter, 
und ein wenig fein gefchnittenen Peterfill, Schar: 
lotten, Pfeffer und Salz, und laß es auf dem 
Feuer paffıren, thue es hernach in den Topf oder 
Schüffel einrichten, ein Leg Marf und mit Käs 
beftreuen, und fo fort bis du es angerichtet, nach: 
dem gieß eine gute und recht flarfe Jus darauf, 
fe es auf eine Glut, big es Zeit ift zur Tafel zu ger 
ben, fo ift es gut. | 


Une Langue de Bœuf a Pallemande. 


Eine Ochſenzunge auf deutſche Manier. 
Nimm eine Rindzunge,. und laß fie fieden His fie 
Kind ift, Die Sauce dazu : Nimm ein wenig Buts 
‚ ‚ser in einen Kaftrol, mache einen Löffelooll Mehl 
‚gelb, und paffite ein wenig fein gefchnittene Schar: 
lotten hinein, füll es mit Jus oder Bouillon auf, 
und laß fieden, fchneide 2 Sardellen mit ein wenig 
Kapern fein, thueesauc an die Sauce, falze und 
pfeffere, nachdem die Zunge kind ift, thue fie abs 
Häuteln und im der Mitte voneinander fchneiden, 
und lege fie in Die Sauce, ‚gieß auch ein wenig Ber⸗ 
trameſſig dazu; iſt es Zeit zu ferviven, druͤcke den 
Saft von einer Lemoni hinein, wie auch ein wenig 
fein gefchnittene — und ſervire ſie zur 


afel. 
Une 
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Une Langue de Bauf a la Polonoife. 
Eine Rindzunge auf pohlniſch. 


Die Sauce dazu: Thue ein wenig Butter in ei⸗ 
nen Kaſtrol, und mache einen Loͤffelvoll Mehl braun 
mit ſo viel Zucker als ein halbes Ey ausmachet: 
wenn es ſchoͤn braun iſt, fuͤlle es auf mit Jus und 
fuͤlle ein Glas rothen Wein dazu, und laß kochen, 
hernach thue kleine Cibeben, kleine Roſinen oder 
Weinbeere genannt, ein wenig im Waſſer ſieden, 
hernach ſauber putzen, und aus den Roſinen mit der 
Mefferfpige Die Kerne herausnehmen, wenn die 
Sauce wohl verkocht hat, thue es hinein, wie auch 
etliche Mandelkerne, nachdem fie geſchaͤlt und fein 
in Filegefchnitten find, von der. Zunge, nachdem fie 
ind geforten hat, Die Hautabfchäfen, in dee Mitte 
von einander fchneiden, und thue fiein die Sauce, 
gieß ein wenig Effig darein; iftes Zeit zu ferviren, 
ſchneide etwas feine Lemonifchalen darein, wid ſer⸗ 
vire fie zur Tafel, " | 


Une Abbattis doifon a Pallemande. 
Das Zunge von der Gans auf deutfch, 


Nimm das Junge von der Gans, thue es flam⸗ 
miren und Gliederweiß fchneiden, hernach im Waſ⸗ 
ſer blanchiren und ſauber putzen, die Beiner thue et⸗ 
was abhauen, und lege es in einen Kaſtrol oder Keſ⸗ 
kl, nimm dazu Pfeffer und Satz, ein Lorberblat, 
Vaſilicum und Thymian, einen Zwiebel, etwas 
Wurzeln, Halb Waſſer und Eſſig, feg fie zum Feuer, 
und laß fieden bis Kind iſt, thue einen Butter in, eis 

DT nen 


nen Kaſtrol, mache einen Löffelool Mehl gelb, und 
fuͤll es mir diefer Bouillon auf, wo die ju ge Gans 
darinn getorten hat, und laß jieden, ſtoße etwas 
Cronawerhbeer. thue fie indie Sauce und laß nur 
ein wenig mirfochen ; ift es Zeit zu ſerviren, druͤcke 
den Saft von einer Lemoni darein, und richte ſie an, 
fireue 12 bis 18 ganze Cronawethbeer darauf und 
fervire zur Tafel, = 


Une Abbattis d’oifon au ſang. 
Das Zunge von der Gans mit Blut. 


Kichte das Junge von der Gans zu, wie ſchon 
gemeldet ift, das Mehl aber mache braun mit einer 
welfchen Nußgroß Zucker, hernach ıhue das Mehl 
zu der jungen Gans und laß miteinander kochen: 
wenn es find ift, thue das Junge von der Gans her⸗ 
aus in einen faubern Kaftrol, in die Sauce rühre 
das Blut von der ans, oder auch ein ſchweinernes 
Blut, und laß die Sauce auffochen, nachdem thue 
fie ducch ein Haartuch paffiren, und gieg die Sauce 
zudem Gänsjung; wenn es Zeit ift zu ſerviren, laß 
fie auffochen, druͤcke den Saft von einer Lemoni hin⸗ 
ein, und ſervire fie zur Tafel. 


Une de Pigeons en Compöte. 
Tauben in Compöte. 


Thue die Tauben flammiren und fauber pußen, 
nachdem dreffice fie ſchoͤn, chue einen frifchen Butter 
in einen Kaft:ol, vanaire die Tauben hinein mit eis 
nem ganzen Zwiebel und ein Pleines a 
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Salz und Pfeffer, und wenn du einenSchniß rohen 
Schunfen haft, feß fie auf eine Glut, und laß fie 
schön gelb anziehen, ſtaube hernach ein wenig feines 
Mehl Daran, und. ein Pleines Glas weißen Wein, 
füll fie mir Jus auf, und laß fie gar ochen, nachdem 
thue die Tauben heraus in einen faubern Kaftrof, 
nimm Die Fette von Der Sauce hinweg, und paflire 
die Sauce durch ein Haarfieb an die Tuuben, nimm 
dazu Diaurachen amd laß aufkochen : ift es Zeit zu 
ſerviren, thue den Saft von einer halben Lemoni 
hinein, und fervire fie zur Tafel. 


Une de Rabatti de Volaille. 
Slügel und Leber von dem &eflügel. 


Alles thut man fauber pußen, nachdem blandhie 
ren, die Fluͤgel ihue an der Spiße abhauen in einen 
Kaftcol, dazu fchneide auch die Mäyen Blaͤtlein⸗ 
weiß, wie auch ein wenig ‘Butter, Salz und Pfeffer, 
ein Lorberblat, einen ganzen Zwiebel, etwas Maurs : 
achen und Triffel, friſch oder gedörrt, hernach paffis 
tediefes alles zufammen auf dem Feuer, ſtaube ein 
Wenig feines Mehldaran, und füll es mit Jus auf, 
laß kochen bie alles Tind ift, hernach thue Die Leber 
dazu; ift es Zeit zu ſerviren, laß auffochen,. und 
drücfe den Saft von einer Lemoni darein, und ſervi⸗ 
te fie zur Tafel, du kannſt auch etwas Triffel und 
Maurachen dazu nehmen. | 


Une de Tortue en gras. 
Shildfröten mit Bouillon gemacht. 


Der Schildkröte thue den Kopf, Schiveif und 
die 4 Pragen abbauen, nachdem falze und fiede fie 
Na. im 
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im Waffer: wenn fie gefotten haben, Löfe fie ſauber 
aus, mache 4 Viertel Daraus, Leber und Eyer ift 
alles gut ; zuder Sauce nımm einen frifchen Butter 
in einen Kaftrol, laß ihn auf dem Feuer zergehen, 
darein thue ein Löffelein fchönes Mehl, und laß ein 
wenig. pafficen mic ein wenig fein gefchnittenen 
Scharlotien, füll- fie mit guter Bouilkoti an, nimm 
auch einen ganzen Zw .ebel dazu und laß aufkochen, 
nachdem thue einen fein gefchnittenen Peterfill, ein 
Lorberblat, ein paar Blätlein Bafilicum, Pfeffer 
und Sal; dazu, thue hernach die Schildfröte hin⸗ 
ein, und laß fie ftehen, bis e8 Zeit ift zu ſerviren, feße 
fie hernach auf das Feuer und laß kochen, nachdem 
legire fie mit etlichen Eyerdottern und drücke den 
Saft von einer Lemoni hinein, chue den Zwiebel 
und das Blat davon, undfervire es zur Tafel: wenn 
du fie haft, fo kannſt du auch etliche Champion dazu 
nehmen, und mit einpafliren, 


Hier will ich auf mancherley Manier den Butter⸗ 
teig zu machen explitiren, welcher kann gemacht wer⸗ 
den zu den Butterpaſteten, zu den kleinen Paſtetlein, 
und auch zu den ſuͤßen Tourtelets, oder deutſch zu 
jeen, kleine Kräpflein : man kann fid) von einem 

iefer Butterteige nach Belieben bedienen welcher 
man will, und welcher am beften gefällt, es wird ein 
jeder, wie ich ihn erklaͤren werde, ſchoͤn und gut ſeyn. 


Erſtlich: Wenn eine warme Zeit ift, fo thue den 

utter Tags vorher waͤſſern, und fe ihn in den 
Keller, abfonderlich wenn du Bein Eis haben kannſt! 
des andern Tages frühe, wenn es noch Fühlift, ma: 
che den Teig in dem Keller, nimm ein Pfund Mehl 
er auf 
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anf ein Bachbrett, fchlage ein ganzes Ey dazu, 
falze ihn ein wenig, thue dazu ein Broͤcklein But⸗ 
ter eines halben Eyes groß, nimm ein frifches 
Waffer und mache den Teig damit an, arbeite ihn 
techt gut, fo lang, bis er fich nern vom Bret ablös 
fet, nimm aber in Obacht, daß der Teig nicht zus 
ſtark und auch nicht zu lind angemache wird, eher 
etwas finder alshärter : wenn dann der erfte Teig 
gut genrbeiter ift, fo lege ihn auf die Seite, und 
puße dein SSachbret fauber ab, nachdem treibe 
deinen Teig mit dem Nudelwalger aus, lege in 
die Mitte auf den Teig in der Breite ı Pfund 
Butter, und bedecfe hernach den Butter mit dem 
Teig in Vierecke, und laß ihn eine Viertelftunde 
then, nachdem walge den Teig ſchoͤn gleich aug, 
und fchlage ihn auf benden Seiten ein, und die 
jwen doppelten "Blätter Teig aufeinander, nach 
diefem laß ihn ruhen, fo lang du willft, und dir 
nach deiner Arbeit gelegen ift, auf diefe Manier 
mußt du ihn dreymal fchlagen: wenn nun diefes 
geihehen ift, fo mache aus deinem Butterteig, 
was du zu machen haft, Butterpafteten, oder 
auch kleine Pafterlein: Haft du aber Gelegenheit 
ein Eis zu haben, fo darfſt du, wenn es die nicht 
gelegen ift, den Teig im Keller zu machen, nur 
den Tag, wo du einen Butterteig nöthig haft, 
den Butter wafchen, in das Eis thun und feft 
werden laſſen, hernach den Teig mache, wie 
ſchon gemelder ift, auf das Eis ftellen, und auf 
die nämliche Manier teactiren: du kannſt auch, 
nachdem du den.erften Teig haft fertig gemacht, 
in der Länge auswalgen, und hernach den Butter 
auf das Bret thun mit ein wenig Mehl, und den 
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Butter mit bee Hand auswirken, und hernach 
übereinander legen, alsdenn wieder mit ein wenig 
Mehl ausmirfer, und diefes dreymal, nächtem 
thue ein Stücflein von dem Butter abbrechen, 
teg ihn auf den Teig, und wicfle ihn mit dem Teig 
ein, und diefes mac) fo fort, bis du dein Pfund 
Butter haft hineingewicfelt, nachdem laß den 
Zeig ruhen, und thue ihn dreymal ſchlagen, wie 
ſchon vorher gemeldet worden: auf diefe Manier 
gemacht, kann der Teig ſtaͤrker auflaufen, 


Auf eine andere Manier. 


Man nimmt die Quantitaͤt Mehl und Butter, 
wie ſchon gemeldet iſt, und machet den Teig auf 


die naͤmliche Manier, nur beobachte, daß du ans 


ſtatt dem ganzen Ey, 3 Eyerdotter nehmeſt, und 
anſtatt dem Waſſer, nimmſt du einen recht guten 
ſauren Rahm, und machſt den erſten Teig damit 
an, und thuſt ihn hernach machen, wie vorher 
gemeldt, und auch auf die naͤmliche Manier tractis 
ren. Dieſer Teig koſtet etwas mehreres, er iſt 
aber um deſto beſſer und delicater, fo Daß er im 
Maut zergeher, und die Farbe, die er im Ofen 
bekommt, kann nicht fchöner gemalet werden ; wenn 
er aber zu kleinen Pafterlein gehört, jo muß er 
recht dünn ausgetrieben, und die Pafterlein gut 
beftrichen und gut beygedrückt werden, fonft fallen 
fie alle um im Ofen, weil diefer Teig, auf dieſe 
Manier gemacht, allzuſtark aufgehet. 


Auf eine andere Manier den Teig im Winter zu 
maden, —— recht ſchoͤn und gut iſt, er kann gen 
au 
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auf diefe Manier im Sommer gemacht werden, 
wenn man die Gelegenheit hat, ein Eis zu befom: 
men: diefer Teig, auf folhe Manier zu machen, iſt 
gut, wenn man Pleine Bachereyen zu machen bat, 
weil er ſchoͤn gleich bleibe, und nicht umfälle, und 
dennoch) ift er recht gut, fchön und mürb, 


Nimm ein Pfund Mehlund ein Pfund Butter, 
thue den Butter große Brockenweiß in das Mehl, 
3 Eyerdotter und ein wenig Salz, mache diefen 
Teig zufammen mit fauren Rahm, es darf aber 
der Butter nicht verarbeitet werden, fondern du 
mußt den Teig ganz leicht zufammen machen und 
hernach ruhen laffen, und das Bachbret fanber 
abpugen; wenn der Teig eine Viertelftunde-gerus 
bet hat, ſo thue ihn hernach fehlagen, gleichwie die 
andern Teige, und laß ihn allzeit wiederum ruhen, 
und diefes dreymal, fo ift der Teig fertig; haft du 
ihn im Sommer zu machen, fo lege den Butter 
vorher in das Eis, und laß ihn hart werden, her: 
nad) mache den Teig, wie fehon gemeldt, lege den 
Teig auf das Eis in einer Tortenpfanne oder 
Schuͤſſel, und laß ihn anziehen, bis du ihn arbei⸗ 
ten oder fchlagen kannſt, und dieſes auch dreymal, 
und hernach allezeit wieder auf das Eis fielen, 
damit er hart bleibt: haft du aber feinen Rahm, 
ſo kannjt du, den Teig auf diefe Manier zu mar: 
hen, 3 Eyerdotter in ein Gefchirr fehlagen, und 
halb weißen Wein und Halb Waſſer dazu gießen, 
ihlage es ab, und mad) hernach den Teig damit 
anſtatt den fauren Rahm, er wird auch gut und 
lauft auf, doch aber wird er nicht fo gut und 
fin, als wie mit dem fauern Rahm: auf.diefe 
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Manier den Teig gemecht/ wird er allezeit ſchoͤn 
gleich auflaufen. 


TOUTES SORTES DE PETITS 
PATES POUR HORS- 
D’OEUVRES. 


Alle Sorten von Kleinen Paftetlein 
für die Horsd’uvres. 


"Des petits Pates a la Bechameile. 


Kleine Paſtetlein mit ſuͤßen Rahm. 


Man muß kleine kupferne Moͤdel haben, die 
Facon kann ſeyn, wie ſie will, wenn ſie nur etwas 
tief ſind, thue hernach den Teig ſchoͤn gleich aus 
treiben mit dem Walger, mach ein dünnes Blat 
in den Model, und druͤcke den Zeig gleich und 
ſchoͤn aus, hernach kann man einen übrigen Teig 
zufammenmiren ‚ und etwas davon in den Dos - 
dei thun, damit der Deckel darauf liegen bleibt, 
von innen aber därfen fie mit dem Ey nicht befteichen 
werden, fondern nur der Decfel oben, damit er 
ſchoͤne gelbe Farbe bekommt: nachdem fie im Ofen 
ſchoͤn gebachen find, muß man die Pajtetlein gleich 
umftürzen auf einen Bogen faubers Papier, die 
Dedel herunternehmen, und innen recht fauber 
auspußen, thuedie Pafteten auf eine faubere Tor⸗ 
tenpfanne oder Schüffel, bis es Zeit ift zu ſervi⸗ 
ven, damit du fie, warın machen kannſt, nimm 
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SE Zn <= 205 
hernach von einem Geflügel, welches ſchoͤn gebra⸗ 
ten ift, Das weiße Fleifch ohne Haut, und thue 
es fein in File fchneiden , thue es in einen kleinen 
Kajtrol, und thue eine Bechamelle dazu, welches 
von fügen Rahm gemacht ift, und ſchon gemele 
det worden; ift es Zeit zu ferviren, fo mache es 
warn, und gieb ein wenig Salz dazu, fo viel es 
leider: haft du ein wenig Glace, ift es auch qut, 
wenn du etwas dazu nimmfl, welches Fräftiger 
macht, fülle hernach die leeren Pafterlein damit 
fauber an, decke den Deckel darauf, und gieb fie 
warmer zur Tafel, auf diefe Art kanuſt du von 
allen Sorten Geflügel Pafteten machen, zahmes 
und wildes, wie auch von Kalbsbrüs, und von 
fein gebratenen Kalbfleifch, welches in deinen Bes 
lieben ſtehet; das find kleine Pafterlein mit Bes 
hamelle, welche man auf deutſch nicht anders er: 
pliciren kann, als etwa mit füßen Rahm, fo aber 
die rechte Benennung nicht iſt. 


Des petits Pates ala Polonoife. 
Kleine Paftetlein auf pohlniſch. 


Diefe Paftetlein werden auch in die Forın ges 
macht, wie oben gemeldt, und ausgebachen, her⸗ 
nach nimm ein gebratenes Geflügel, es mag feyn 
was für eins es will, oder aud) ein fein gebrate⸗ 
16 Kalbfleifch, nur aber das weiße Fleifch nimme 
man und thut es fein fchneiden, welches ein Faſch 
genennet wird: nachdem es gefchnitten ift, thue in- 
einen Kaftcol ein. wenig frifchen Butter, laß ihn 
#rgehen, macheein kleines Löffelein voll Mehl gelb, 

| und 
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und paſſire hernach ein wenig. fein gefchnittenen 
Zwiebel darein, nachdem thue das gefchnittene 
Fleisch hinein, gieß fo viel Bouillon daran, als es 
vonnöthen hat, und laß ein wenig fochen bis das 
Mehl verfocht ift,puße und blanchire fauber hernach 
ein wenig kleine Rofinen, thue fieauch hinein; iftes 
Zeit zu ferviren, gieb Salz dazu wie ſichs gehört, wie 
auch ein wenig Lemoniſaft, und fülle die Paftetlein 
damit an, decke Die Deckel darauf, undgieb fie zur 
Tafel. 


Despetits Bouches ala Reine. 
Kleine Paftetlein von Faſch. 


Nimm ein mageres Kalbfleifch, und fchneide eg 
recht fein, nimm auch eine gute Mierenferte, thue 
fie ſchoͤn aushäuteln und fein jchneiden, es muß fo 
viel Fette als Fleiſch ſeyn: wenn alle bende fein ges 
fchnitten find, fo ducchfuche mit dem Meſſer, ob kei⸗ 
ne Haut mehr daben ift, hernach thue das Fleifch 
und Fette in einen Dörfer, mit ein wenig fein ges 
ſchnittenen Scharlotten, Bafılicum und Thymian, 
ftoße alles fein zufammen, nachdem thue ein wenig 
eingeweichte Semmel dazu, ein wenig Pfeffer und 
Satz, ein wenig Muſcatnuß, und auch wiederum 
ftoßen, fchlage hernach 3 oder 4 Eyerklar zu einem 
Schnee, und nimm diefen Schnee auch dazu, ftoße 
es gut untereinander, alsdenn ift der Faſch gut : her⸗ 
nach treibe den Butterteig fchön gleich und dünn 
aus, fteche die Fleinen Blätlein, welche nicht größer 
ſeyn därfen, als wie ein Zwanziger, lege fie auf das_ 

Blech fo viel du im Sinne haft zumachen, beftreiche 
Ne 
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fie mit Eyern, thue ein wenig Fafch darauf, und des 
fe fie mit einem Deckel zu, drücke fie wohl ben, das 
mit fie nicht krumm laufen, und bache fie ſchoͤn aus, 
fie müßen ein wenig gähe Hiße haben, 


Petits Patts a l’Efpagnole. 
Kleine Paftetlein auf ſpaniſch. 


Thue eine Handvoll feines Mehl auf ein Bret, 
fhlage ein ganzes Ey darein, ein wenig Butter, eis 
ner welfchen Nuß groß, undein wenig Salz, nimm 
einlaulichtes Waffer, und mache den Teig nicht zus 
feft an, arbeite ven Teig recht ab, bis er recht ſchoͤn 
glatt wird, undnicht mehr am Bret hängen bleibt, 
hernach thue ihn austreiben und mit derHand anzies 
ben, bis Daß er fo fein wird als das feinfte Papier, 
hernach nimm halb frifchen Butter und halb Pros 
venceröf, beftreiche den ganzen Teig Damit gut, herz 
nach wicfele ihn zufammen, gfeichwie eine dicke große 
Wurſt, lege den Teig auf eine Tortenpfanne, und’ 
ftelle ihn in Keller, bis den andern Tag, da du die 
Paftete machen willft, mache hernach ein Meſſer 
warm, und fehneide den Teig Blaͤtleinweis in der 
Runde dick wieein Thaler, beftveiche das Blech mit 
ftiſchen Butter, und lege ihn Blaͤtleinweis darauf, 
fo viel du im Sinn haft Paftetlein zu machen, thue 
hernach einen Faſch darauf, und mit dem andern 
Blätlein bedecken, und ohne beftreichen im Ofen 
ausbachen, mit ein wenig gaͤher Hiße, damit fie 
eine Farbe befommen, | 


3 
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Petits Pates aux Huitres. 
Kleine  Aufternpaftetlein, 


Nimm kleine kupferne oder blecherne Paſteten⸗ 
ſchuͤſſeln, ſo viel du Paſtetlein vonnoͤthen haſt, trei⸗ 
be den Teig ſchoͤn gleich aus, und ſtich in der Groͤße, 
wie die Schuͤſſeln ſind, ein rundes Blat aus, und 
thue es ſchoͤn gleich in das Schuͤſſelein eindruͤcken 
und beſtreichen, hernach mache die Auſtern auf in 
ein Geſchirr, puße fie ſauber wie ſichs gehört, her; 
nach thue in ein Schüffelein ein oder zwey Auftern, 
nachdem nimm das Wafler von den Auſtern mit 
einem Stüclein friſchen Butter, ein Plein wenig 
fein gefchnittenen Pererfill, chue ein wenig Pfeffer 
und Lemonifaft dazu, gieß in ein jedes Schüffe 
Jein einen EBlöffelvoll von der Sause hinein, und 
beſtreue fie mit ein wenig fein geriebenen Brod, 
boache fie in einen heißen Bachofen aus, fie müffen 
aber gäh gebachen werden, hernad) fervire fie 
warm zur Tafel, 


Petits patts aux Huitres aus Coquilles, 
Auſternpaſteten in der Schale. 


Mache die Aufternauf, thue ſie in ein Gefchier, 
und behalte die fchönern Schalen auf, hernach wa? 
ſche die Schalen fauber, und laß bey dem Feuer 
trocknen, nachdem puße die Auftern wie fichs ge 
höret, laß einen frifchen Buster zergehen, thur 
Die Auftern hinein mit.ein wenig Pfeffer und &y 
moniſaft, treibe hernach den Butterteig ſchoͤn 
gleich aus, und ftich runde Blaͤtlein aus 5 si 
. ‚ , z 1% | 
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Größe von den Aufternfchalen, thue die Blaͤtlein 
von Teig auf die Aufternfchafen Tegen und eindsüs 
een, ringsherum mache ein Eleines Raiflein von 
dem nämlichen Teig, beftreiche fie mit Ehern und | 
lege in ein jedes ein oder zwey Auftern, gieb einen 
Löffelvoll von dem Butter darauf, beſtreue fie mit 
ein wenig fein geviebener Semmel, bache fie ineinen 
gaͤhen Bachofen aus, und fervire fie hernach mie 
ſamint den Schalen zur Tafel, 


F = Petits patls 0 P-Allemande. - | 
Kleine. Haſcheepaſtetlein auf deutſch. 


MNimm ein mageres Kalbfleiſch, ſchneide es viere 
eckigt in einen Kaſtrol, nimm dazu eine gute Nieren⸗ 
fette ſo viel Als Fleiſch, ein paar Schaͤrlotten, ein 
wenig Baſilicum und Thymian, paffreesauf dem 
Senet bis das Fleiſch weiß wird, hernad) thue es auf 
ein. Schneidbret, und thue ein wenig Kapern dazu, 
wie auch ein wenig Lemoniſchalen, Pfeffer undSalz, 
ſchneide alles fein, auf die letzte drücke den Saft von 
einer Lemoni hinein und mifche den Fafch, fo ift er 
gut, nachdem treibe den Butterteig ſchoͤn gleich aus, 
ftich runde Blätlein, wie ein Thaler, heraus, lege 
ſo ‚viel auf das Blech als du Pafterlein vonnoͤthen 
haſt, beftreiche fie mit Eyern, thue hernach ein wenig 
5ajch darauf, und bedecfe fie mit einem andern 
lat, drüde fie in der Runde mit dem Finger, das 
mit ſie gleich auflanfen und beyſammen bieiben, here 


nach bache fie im Ofen aus, aber nicht gar zu gaͤhh, 


bis fie eine ſchoͤne Farbe haben, aledenn thue ſie 
warıner ſerviren. — 
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. Petits pates aux Fcreviſſec. 
Kleine Paſteten von Krebſen. 


Nimm Krebſe, ſo viel du glaubſt vonnoͤthen zu 
haben, thue ſie abſieden und hernach die Schweiſe 
und Eyer davon nehmen, die Schalen a parte zum 
Stoßen, die Naſe aber auß davon geſchnitten wers 
den, weil ſie bitter iſt, nachdem die Schalen recht 
fein geſtoßen mit einem Stuͤck friſchen Butter, thue 
fie in einen Kaſtrol mit ein wenig feifchen Waffer, 
und laß fie fo lang kochen, Dis der Butter recht fchön 
roth iſt, preffeihn hernach durch ein Haartuch, und 
laß ihn kalt werden, ſchneide eine Schmollen von ei⸗ 
ner Semmel fein in einen Kaſtrol, gieß ſo viel Milch 
daran, daß die Semmeln bedeckt ſind, wenn ſie nun 
eine Stunde geweicht hat, ſo ſetz ſie auf ein ſtaͤtes 
Feuer, und laß wohl verkochen, daß es ganz dick 

ird, nachdem laß ſie kalt werden, thue den kalten 


Krebs butter in die gekochten Semmel, und zerruͤhre 


ihn wohl, hernach ſchlage etliche ganze Eyer darau, 
eines nach dem andern, und ruͤhre es allezeit wohl, 


- auch noch viel Eperdotter, und allezeit muß gerühree 


werden bis es recht flammirt wird, nachdem fchneide 


Die Krebsſchweife klein, und thue ſie darein, ſalze ſi ie, 


nimm auch ein weuig Zucker day, welches einen gu⸗ 
sen Guſto macht, ein wenig Muſcanuß, ruͤhre es 
wohl, hernach walge ein Stuͤck Butterteig gleich 
und duͤnn aus, und mache in tiefe Moͤdel ein Blat 
darein dem Model gleich, hernach thue von dem abr 


getriebenen Krebsteig etwas hinein, aber nicht gar 


voll, und ſchneide mit dem Bachraͤdlein kleine 


Bändkein, und bedesfe fie Bas kannſt fie er 
na 
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nach deinem Belieben, hernach mit Eyern beſtrel⸗ 
chen, und in einem Ofen ausbachen, welcher, nicht - 
gar zu heiß ift, bis fie eine ſchoͤne Farbe haben, 
und hernach warmer ſerviren. 


 Petitspattsaux farces d Ex nviſe- 
Kleine Paſtetlein von Krebsfaſch. 


Timm Krebfe, fo viel du meyneſt Faſch zu ma⸗ 
chen, thue die Krebſe abſieden mit Salz, hernach 
nimm die Schweife davon, aus der Schale mache 
einen Krebsbufter, nimm von dem Krebsbutter in 
einen Fleinen Kaſtrol ſchneide dazu einen Scharlot⸗ 
ten klein, wie auch ein wenig Peterſill, ein klein we⸗ 
nig Thymian und Baſi ilicum, ein wenig in Milch 
eingeweichte Semmel, ein wenig Muſcatnuß, ein 
wenig Pfeffer und Salz, wie auch ein gejottenes 
Kalbseuter Plein gejchnirten, paſſi ire dieſes alles ein 
wenig auf dem Feuer, und thue es hernach auf ein 

neidbrett, thue die Krebsſchweife dazu und 
neide ſie klein, nachdem mache die kleinen Paſtet⸗ 
Teinn von Butterteig, fo viel du vonnoͤthen haft, mit 
dieſem Faſch: wenn du fie mir Eyern beftreicheft, jo 
mifche die Ener mit ein wenig Krebsbutter, und ba⸗ 
he fie ſchoͤn auf dem Ofen, damit fie einefchöne Far⸗ 
be befommen, und fervire fie warmer. 


Petiis pates aux Ecreviffes a I Allemamde. 
Kleine Krebspaftetlein auf deutſch. 


Nimm Krebſe, ſo viel du glaubft vonnöthen zu 
heben, thue fie abſieden und die Schweife davon 
Ä O 2 neh⸗ 
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nehmen, und auch einen Krebsbutter machen, nadjs 
dem ſchneide die Schweife huͤbſch klein gewuͤrfelt, 
auch ein geſottenes Kalbseuter auf die naͤmliche 
Manier geſchnitten, auch etliche Maurachen und 
ein wenig friſche Triffel oder auch duͤrre, wenn du ſie 
haſt: nachdem nimm in einen Kaſtrol ein wenig 
Krebsbutter, darein paſſire einen Scharlotten fein 
geſchnitten, wie auch ein wenig feinen Pererfill, 
nachdem: thue alles Gefchnittene hinein, und laß es 
ein wenig paſſiren, ſtaube ein wenig feines Mehl 
daran, und gieb eine gute Bouillon darauf, und laß 

es auffochen, feß es hernach vom Feuer, thue ein wer 
nig Muſcatnuß dazu, wie auch ein wenig Pfeffer 
und Salz, und laß es fteher, nachdem mache den 
Butterteig in Fleine Hohe Moͤdel die P aſtetlein, thue 
in ein jedes hinein ein wenig Teig, oder auch ein we 
nig Faſch wenn du es haft, von innen aber därfen ſie 
nicht beſtrichen werden, mache die Deckelein daraus 
und’ bache fie aus dem Ofen, wenn fie eine fehöne 
Barbe haben, fo nimm fie aus den Mövdeln, und 


chue das innere heraus, hafte ſte warm bis es Zeit if 


zu ſerviren, mache das Ragout von den Krebsſchwei⸗ 
fen warm, und fuͤlle die Pafterfein damit an, decke 
fi wiederum zu, und ſervire fie warmer zur Tafel, 


Petits patts a la Froncfor t. — 
FSrankfurter Paſtetlein. ; 


» 


Nimm ein mageres S Schaffleifch, ſchneide es auf 


einem Schneidbrett klein, thue auch eine Nierenfet: 


te dazu, ſo viel als Fleiſch, ein paar Scharlotten, 


einwenig Peterfil —— und Baſilicum, Bir | 


— 
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fer und Salz, ſchneide alles zuſammen recht fein, 
nachdem mache einen mürben Teig mit ſaurem 
Rahm und Butter, auch Eyern, walge denTeig recht 
duͤnn aus, und mache hernach uͤber einen kleinen 
hölzernen Form die Paſtetlein ein wenig hoch, thue 
von demFaſch hinein, und decke ſie zu: wenn es bald 
Zeit iſt zu ſerviren, ſo bache ſſe aus dem Ofen, willſt 
du ſie ſerviren, mache ein wenig gute Coulis warm, 


druͤcke von einer halben Lemoni den Saft darein, 


mache die Paſtetlein auf, und gieb ein wenig von die⸗ 
fe Sauce hinein, und ſervire ſte. 


Petitspatis aupalaisde Beuf.. 
Kleine Paftetlein von Ochfengaum, 


Nimm die Ochfengaumen, wenn ſie recht lind 
ſind, ſchneide ſie klein viereckigt, paſſire hernach ei⸗ 
nen fein geſchnittenen Scharlotten in ein wenig fri⸗ 
(hen Butter, thue die Ochſengaumen dazu, und laß 
noch ein wenig paſſiren, ſtaube ein wenig feines 
Mehl daran, und gieb eine gute Bouillon darauf 
ud laß aufkochen, falze und pfeffere es ein wenig : 
die Pafterlein mwerdeit von Butterteig gemacht, 
gleichwie die deutſchen Krebspafterlein in Pleine ho⸗ 
he Moͤdel, pflücke und abblanchire gutein wenig Pe: 
terſill Blaͤtleinweiß, und thue ihn hernach zu den 
Ochfengaumen iſt es Zeit zu ſerviren, Taß auffochen 
und mit Eyerdottern legiren, gieb einen Lemoniſaft 
dazu und fuͤlle es hetnach in die kleine Paſtetlein, 
and ſervire es warmer zur Tafel. 
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" Petits patls de fraife de Vean, 
Kleine Gekroͤspaſtetlein. 


Werdergemacht aufdienämliche Manier gleich" ⸗ 
wie die von Ochfengaumen, nur daß das Gekroͤs 
nicht viereckigt gefchnitten wird, fondern nut fchöne 
Beine Stuͤcklein, fein und recht warmer ſervirt. 

Petits patis de Cervelle dVem. 
Kleine Paſtetlein von Kalbshirn. 
Dieſe werden gemacht auf die naͤmliche Ma⸗ 


mnier, nur daß die Sauce vorher muß gemacht 


werden, damit daß das Hirn ſchoͤn klein gewuͤrfelt 


und ganz bleibt. 
1 Pflits patls de vis de Vaeau. 
Kleine Brüspaftetlein. 


Werden auch auf die nämliche Manier weiß ge 
Macht, man kann fie aber auch braun machen und 
mit Maurachen und Triffel mifchen , aber nicht 
legiren, und wenn die Zeit ift, daß es Spargeln 
giebt, kann man fie auch weiß mit Spargel machen. 


 Petitspatts d amoureties. 
Kleine Pafterlein von Ruckmark. 


F 


Dieſe werden auch auf die naͤmliche Manier 


gemacht, gleichwie die von Kalbshirn. 


— 
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Petits patls de Grasdoubler. | 
Kleine Paſtetlein von Kuttelfleden,. 


Diefe Pafterlein werden auch aufeben ſolche Ma⸗ 
nier weiß gemacht, nur daß die Kuttelflecke recht 
fein, wie Nudel, muͤſſen geſchnitten werden. 


„Petits patts aux Salpicons. 
Kleine Salpiconpafietlein. 


Es werden die nämliche feine Mödel mit But⸗ 
terteig gemacht,nur was hinein fommt, nimmt man 
Kalbsbruͤs, Kalbseuter, Ochſengaum, Pleine Huͤh⸗ 
nerleber, wie auch ein wenig Schunfen : dieſes alles 
hut man recht Plein gemwürfelt fchneiden, hernach 
paſſire ein wenig fein gefchhittene Scharlotten mit. 
ein wenig frifchen Hutter, thue diefes Gefchnittene 
auch dazu, ein wenig Schampiguon und Maues 
achen, auch Triffel : wenn es paſſirt ift, ftaube ein 
wenig feines Mehl daran, und gieb eine. gute Jus 
Darauf, laß diefes alles auffochen; iftes Zeit zu ſer⸗ 
viren, mache wiederum recht warm, thue den Saft. 
von einer Lemoni dazu, ein wenig Pfeffer und Salz, 
ein wenig fein- gefchnittenen Peterfill, und fülle es 
Hernach in die Pafterlein hinein, alsdenn — ſie 
warmer zur Taſel. 


Petits patls hachts. - _ 
Kleine Haſcheepaſtetlein. 
Nimm ein mageres Kalbfleifch, fehneide es in 
Pleine Städlein, nimm n viel gute Nierenfette das 
| | 4 | sh 
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zu, ein paar Scharlotten, ein wenig Thymian und 

Baſilicum, paflire diefes auf dem Feuer bis es 

weiß wird, hernach thue es auf ein Schneidbretk;, 
nimm dazu ein wenig Kapern und einen ausge⸗ 

hoͤhlten Sardellen, ein wenig Lemoniſchalen ohne 

soeiß, Pfeffer and Salz, ſchneide diefes zufamınen 
zecht fein, auf die Leßte drücfe den Saft von einer’ 
halben Lemoni in dieſen Faſch, fo ift er qut, herz 

nach mache von Butterteig die kleinen Paſtetlein 

davon. | Ä 


Petits patkı au Ris. 
Kleine Reispaſtetlein. 


Nimm etwas Reis, fiede ihn in der Milch recht 
lind, nachdem laß ihn kalt werden, thue ein wenig 
ungefehmolzenen Butter Darein, und rühre den 
Reis wohl ab, thue auch dazu etliche Eyerdotter, 
es muß allegeit wohl gerührt werden, auf die Leßs 
te thue ein wenig Muſcatnuß, ein wenig Pfeffer 
und Salz, nachdem thue in die kleine Pafterene 
ſchuͤſſeln ein Blätlein Busterteig hinein, ein we⸗ 
nig Faſch oder feines Ragout, oder auch ein Safe 
picon, und bedecke es hernach mit dem abgetriebes: 
nen Reis, ein wenig hoch oben beftteichen mit ein 
wenig Butter und mit fein geriebenen weißen 
Brod betreut, im Ofen laß fie recht ſchoͤn aus⸗ 
baden, bis fie fchöne Farbe bekommen, und herz 
nach ſervire fie warmer, Ts; 
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Prtits patls de Cotellettes d’agman a la 
- -Venitienne. - 


Carmenat von Laͤmmern auf venetianiſch. 


Nimm die Carmenate vom Lamm, und mache. 
fie ohne Haut recht fchön klein, hernach thue Fe 
in ein wenig Provenceröl mit feinen Kräutern pap- 
firen, fchlage fie in Butterteig ein, oben und uns 
ten mit ein wenig Zafch, das Bein aber muß herz, 
aus ſchauen, und den Teig darüber gefchlagen nes. 
ben bengedrüct, und hernach mit einem warmen” 
Meſſer, nach dem Form ein Carmenat, gefchnitten, 
tingeherum mit dem Meſſer beygedrückt, nachdem 
beitreiche fie mit Eyer, und thue fie aus dem Ofen 
gebachen ſchoͤn warm feriren. 


Petits pates de faye de poulets. 
Kleine Paſtetlein von Kalbsleber. 


Nimm Fleine Hohe Mödel, und mache ein Blat 
von Butter ſchoͤn darein, hernady nimm etliche 
Huͤhnerleber, fchneide fie fein, nachdem thue fie in 
einen Kaſtrol, thue ein Elein wenig feines Mehl da: 
zu, ruͤhre fie ab mit einem ganzen Ey und 4 Dottern, 
thue dazu ein wenig Mufcatnuß, ein wenig Pfeffer 
und Salz, rührees mit einem halben Schöpflöffelz 
voll Jus ab, paffire es hernach durch ein Haartuch; 
iſtes Zeit heraus zu bachen, fuͤlle dieſe Sauce in die 
Moͤdel hinein nicht gar zu voll, laß ſie ſchoͤn aher 
nicht gar zu gaͤh ausbachen, ſervire ſie warmer, und 
nicht lang ſtehen laſſen, damit ſie kein Waſſer ziehen. 


re "5 
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. Petitr yatts de Saumon. . 
‚Kleine Paftetlein von Rheinſalm. 


Ninmm ein Stuͤck Rheinfalm, thue ihn falzen 
und auf den Roſt legen, daß er etwas anziehet, her⸗ 
nfech nimm kleine Paſtetenſchuͤſſel, mache ein Blat 
Butterteig darein, thue hernach den Salm zerpfluͤ⸗ 
den in kleine File, und leg ihn in das Schuͤſſelein 
hinein auf den Teig, thue darauf feine Kräutek, ein 
wenig Provenceröl, Lemoniſaft, und ein wenig fein 
geriebene Semmel, Taß fie hernad) im Ofen ein we⸗ 
nig gaͤh ausbachen, aufdieleßtegieb einwenig Zus 

Dazauf, und fervire fie warmer: wenn du es haft 
kannſt du auch ein wenig Coulis anftatt der Zus 
nehmen. En 


Petits pates de fill de Mouton. . ! 
| Kleine Paſtetenfilee von Schaffleiſch. 


Mache einen Teig von Eyerdottern, gleichwie ein 
Mudelteig, hernach wirke ihn fein aus, als wenn, 
Du Nudel machen wollteft, nimm einen Form von. 
Holz, wie die kleinen Paftetlein feyn müffen, thue- 
ein Stuͤcklein von diefem Teig darüber drücken, feft. 
zufanımen und fchön rund machen, diefe müffen aber. 
einen Tag vorher gemacht werden, damit fie trocken 
werden, mache auch Die Deckelein dazu, Die werden: 
. nur darauf gelegt ohne feft zu machen, den andern. 
Tag nimm ein Fricandeau vom Schafichlegel, haus. 
tele es gut ab, und fchneide kleine File daraus, thue 
ſie roher inein Gefchirr, thuedaramein wenig = 
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fee und Sat; fein gefchnittene Scharlotten, Peters 
fi, Thymian und Baſilieum, etwas gutes Pros 
venceroͤl und den Soft von einer Lemoni, mifche es 

hernach wohl zufammen ; wenn der Bachofen gerich⸗ 
tet iſt zum ausbachen, thue diefe Fild in die Paſtet⸗ 
lein füllen alſo roher, decke die Deckelein darauf PR.) 
bache fie aus ; wenn fie fertig find und du zur Tafel 
ſerviren willft, thue die Fette davon, welche ein wer 
nig in der Höhe feyn wird, thue über alle einen Eß⸗ 
loͤffelvoll gute Coulis daran, decke ſie wiederum zu, 
und ſervire fie warmer zur Taſel. — 


=. Petits pats alitalienme.. 
„. Kleine Paftetlein auf italiänifche 
| Manier. 


Nimm ein mageres Kalbfleiſch, thue dieſes 
halb braten, hernach fein ſchneiden, und nachdem 
in ein Geſchirr, thue daran kleine Roſinen, ein 
wenig fein geſchnittenen Peterſill, ein wenig Mu⸗ 
ſcatnuß und Salz, wie auch ein wenig Pfeffer und 
klein geſchnittenes Mark, einen Loͤffelvoll Coulis, 
daß es ein wenig Saft hat, der Teig dazu muß 
gezogen werden, nimm ein ſchoͤnes Mehl, dazu 
ſchlage ein ganzes Ey, ein wenig Salz, ninim 
ein laulichtes Waſſer mit ein klein wenig Butter, 
mache den Teig damit an, und thue ihn wohl ar⸗ 
beiten, bis der Teig recht ſchoͤn glatt wird, und 
fih vom Tifch felbften abloͤſet, hernach mache klei⸗ 
sie Stüdlein daraus, und, wirfe ihn etwas. aus, . 
nimm hernach die Heinen Pafterenfchüffeln zuſam⸗ 

J | men, 
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men, thue ſie mit Butter beftreichen'und zieh her⸗ 

nad) den Teig darüber, "beftreiche ihn hernach wie⸗ 
der mit Butter, und diefes dreymal, hernach thue 
ben Faſch hinein, und thue die andern 7 Blätter: 
daruͤber ziehen, und allezeit mit Butter beftreichen, 
na dem mache ein Weiler warm, und thue fie, wie 
die Form find, abjchneiden, beftreiche fie oben auch 
mit Butter, und bache fie hernach im Ofen ſchoͤn 
* und ſervire ſie warmer zur Tafel. 


Petits patiı ala Geneife. - 
. Kleine Paftetlein auf genueſiſch. 


Der Faſch wird gemacht auf die naͤmliche Ma⸗ 
nier, wie vorher gemeldt, zu den Teig aber nimm bin 
ſchoͤnes Mehl, die Haͤlfte Zucker, ein wenig Zim⸗ 
met, 2 Eyerdotter und fo viel friſchen Butter, daß 
Du den Teig Damit anmachen kannſt, es darf fonften 
nichts dazu kommen, hernach nimm kleine Paſteten⸗ 
form, und mache das Blat von dieſem Teig hinein, 
thue hernach den Faſch hinein und bedecke ſie, nach⸗ 
dem beſtreiche ſie mit Eyern, und ſtreue ein wenig 
feinen Zucker darauf, bache ſie ſchoͤn aus, aber nicht 
zu heiß, im Herausnehmen der Mödel mußt du Ob: 
ı acht haben, daß du nichts zerbrecheft, weil fie fehe 
mürb find ; diefe Paftetlein werden nicht gar zw, 
heiß fervirt, 

Petits patts de Laitance de Carpes. 4 
Kleine Paſtetlein von Karpfenmilch. 
. Nimm die Milch von einem oder zwey Kar⸗ 


pin, thue fie ein — im Salzwaſſer abblanchi⸗ 
ren, 
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hernach ſchneide ſie in kleine Stüuͤckleim; ſo 
—— wie eine Auſter, thue es in einen Kaftrot 
mit fein geſchnittenen Scharlotten und. Pererfill, 
‚wie auch ein pane fein gehackte. Sardellen, ein 
wenig Pfeffer und Salz, ein Stüdlein frifchen 
Butter, etliche Tropfen Provenceröl, den: Säft 


von einer Lemoni, paſſire es hernach ein wenig 


auf Dom Feuer, nachdem mache ih vie kleinen Pa⸗ 
ſtetenſchuͤſſeln von Butterteig Blaͤtlein hinein, 
und thue hernach in ein jedes Schüffelein ein 
Stuͤcklein von der Karpfenmilch, und gieb, die 
Sauce davl} überall darauf, firene ein wenig 
fein, geriebeneß Brod daran, ,. Und. bache ſie im 
Dfen ſchoͤn aus, fie daͤtfen ſchon ein wenig gaͤh 
herausgebachen und warmer ſervirt werden; ſie 
haben faft den Geſchmack von Auſtern; wenn 
man Auſteruſchalen hat, fo koͤnnen dieſe Paſtet⸗ 
lein darinnen Aijadt ki viele a es vor 
Auſtern — — * 


als: h 
Be 


Petits — PR 
Kleine Spinatpaftetlein. 


Nimm abblanchlrte Kalbsbluͤs, thue ſie ab⸗ 
haͤuteln, in kleine Stuͤcklein fhneiden und in eiz 
nen Kaſtrol, thue dazu ein · wenig ſein geſchnitte⸗ 
ne Scharlotten, ein wenig Pererfill, Thymian 
und. Baſilicum, paflıre es einwenig auf dent 
Feuer niit Butter, hernach ftoße fie fein in einen 
Moͤrſer, nachdem thue fie hevaus in ein Geſchitt 
mit einem Stuͤcklein frifchen Butter, rühre es mit 
einem ganjen bl und 4 Eyerdottern wohl — 
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thue ein wenig eine in Milch eingeweichte Sem⸗ 
mel hinein, wie auch einen Spinatdopfen, ſo viel 
bis es recht gruͤn wird, ein wenig Muſcatnuß. 
ein wenig Pfeffer und Salz, ſtoß es recht unter⸗ 
einander, mache von Vulterleig in kleine Form 
ein dünnes Blarhinein, fuͤlle es mit dieſem Faſch 
an, zieh kleine Baͤndlein von Teig daruͤber, thue 
ſie mit Eyern beſtteichen und ſchoͤn ausbachen, 
vu warmer ſerviten. | 


Pets er de Cora | 
Kleine Paſietein von Robeltraut. 


Dieſe Paſtetlein werden‘ auf die naͤmlich 
Manier gemacht, nur daß das Koͤrbelkraut muß 
fein geſchnitten und hernach mit Butter paſſirt 
verden, und den Faſch gemacht, wie vorher ge: 
meldt, von den ——— wird auch auf 

dieſe Manier ſeroirt. 


Pets — d’Alperger. 
>. Kleine Paftetlein mit Spargel. 


Nimm den Faſch, wie fchon ‚vorher gemeldes 
worden, den Spargel, nachdem er gefotten, thue 
klein fchneiden und ein wenig paflıren, und im 
Faſch hinein, alsdenn mache‘ diefe — wie 
die von Koͤrbelkraut. 


—* 


re, 
TOUTES SORTES DE. BOU- 
“ _DINS :POUR :HORS 
DOEVVRES. 
Trockenes Voreſſen von allerhand 
Sorten Würfte, | 


', Des Boudins aux: Esrevifer, 
Krebswuͤrſte. 


Man nint nur kleine ordinaire Krebſe und thut 
fie abfieden, hernach nimm die Schweife davon, von 
den Schalen thuſt du einen Krebebutter machen, 
ſchneide eine Halbe Semmel ohne Rinde Flein, und 
u einen fügen Rahm daran, laß fie eine Stunde 
ang weich werden, nimm nachdem die Krebsfchmeiz 
R, ein Kalbsbruͤs und 2 Kalbseuter, blanchirter zus 
ſammen alles fein gefchnitten, und thue es zu der 
Ängeweichten Seinmel, wie auch ein wenig Bafıliz 
win und Thymian, ein Plein wenig Majoran und 
Peterfill , wie auch ein wenig fein gefchnittenen 
‚Zwiebel im Krebsbutter paflirt, und diefes alles 
muß fehr fein feyn, thue hernach den Krebsbutter 
dazu alfo Palter, etliche Eherdotter, rühre diefes als 
les untereinander, thue ein wenig Pfeffer und Salz 
dazu, nachdem thue dieſen Fafch in eink Wurſt ſpri⸗ 
gen, und fuͤlle die Daͤrme damit an, mache die Wuͤr⸗ 
ſte ſo groß, als du jie haben willft, thue fie mit einem 
nen Süden unterbinden, flelie in einen Kaſtrol ei⸗ 
Mich auf das Feuer, wenn fie heiß iſt, thue Die 
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Wuͤrſte hinein, laß ſie ftät aufkochen, hernach thue 
ſie heraus, laß fie falt werden; wenn du fie ſerviren 
willſt, mußt du eihe halbe Stunde vorher einen Bo⸗ 
gen mit Krebsbutter-beftreichen,, daffelbe auf den 
Roſt legen, und hernach die Wuͤrſte darauf, mit eis 
ner ſehr gelinden Glut ſchoͤn gelb, werden laſſen, her⸗ 
wach ſauber anrichten, die Schuͤſſel abet vorhero 
wohl heiß machen, damit die Würfte recht warm 
bleiben, und zur Tafel ferviren. 


| Des Boudins verds. 
Srune Würfle 


Diefe Würfte wessen auf die nie Manier 
—*— gleichwie die vorbemeldte,Rur daß fein 

vebs und aud) Fein Krebybutter dazu kommt, fons 
dern nur etwas weißer friſcher Butter, und um gruͤn 
zu machen, mußt du einen Spinatdopfen machen, 
welche ich ſchon gemeldet habe, wie er zu verfertigen 
iſt, dieſen thuſt du hinein, ſo viel bis dein Faſch recht 
ſchoͤn grün ift,und machſi hernach die Wuͤrſte gleich! 
wie Die andern, und auch in der Milch abgeforten | 
auf die nämliche Manier, wie auf den Roſt das 
naͤmliche, nur nicht zu ſtark grilliten laſſen, und 
Marmer feroirt, 


Des Boudins de — fe de Veau. 
Weiße große Wuͤrſte. 
Dieſe Wuͤrſte werden auf die naͤmliche Manier 
gemacht, wie die erſtbemeldten, nur iſt der Un⸗ 
terſchied, daß du, anſtatt dem Bruͤs und Euter, 
ein ſchoͤnes weißes und recht lind geſottenes Ge⸗ 
kroͤs nehmeſt und keinen Butter dazu, wenn * 
F J Ge ⸗ 
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Gekroͤß geforten ift, fondern nur mit wenigem 
Butter, wo du den Zwiebel damit paflireft, und 
hernach mache Die Würfte nicht anders und mins 
der, gleichwie Die vorhergemeldte, nur ein wenig 
fein geſchnittenen Majoran nimmft du dazu,‘ und 
fervire fie auch recht warm. 
Des Boudins de Gervelle de Veau. 
Wuͤrſte von Kalbshirn. 

Dieſe Wuͤrſte werden auch auf vorbemeldte Art 
gemacht, nur anſtatt dem Gekroͤs nimmſt du 
Kalbshitn, und das uͤbrige machſt du alles, wie 


bey den andern Wuͤrſten auch, alsdenn ſervire ſie 
warm zur Tayıl. | u 


Dec Boudins a T’Italienne. 
Wuͤrſte aufitaliänifhe Manier. 
Diefe Würfte werden auch von Hirn gemacht, 
es gilt gleich, ſchweinernes oder Kalbshien, thue 


«liche Kalbseuter dazu, wie auch etwas Butter, 
nur der Unterfchied iſt, daß Fein Brod dazu 


kommt, fondern das bloße Hirn und etliche Dow 


ten, auch ein wenig Safran: das Übrige wird 
tactiet,, gleichwie bey den andern Wuͤrſten, nur 
daß fie veche warm ſervitt werden. Be 


Des Boudins a la Bechamell. Be 
Wuͤrſte von weißem Geflügelmit Rahm. 


Man nimme ein gebratenes Geflügel, wenn 


Man aber dieſes nicht hat, und eines ertra braten . 


muß, es mag ein Kapaun oder Polard ſeyn, es 
P gilt 


f 


226 MOL Mi 

ilt gleich, fo wird diefes nur halb abgebraten, 
ben the die Haut davon , löfe alles weiße 

leiſch ab, fchneide es recht fein und klein in File, 
aber nur mit dem Meffer, und nicht mit dem 
Schneidmeſſer, hernach lege diefes Fleifch in einen 
Kaſtrol, thue dazu eine Bechamelle, wie ich ſchon 
gemeldet habe zu machen, ein wenig viel, ruͤhre 
etliche Eyerdotter darunter, ein wenig Pfeffer und 
Salz, fülle es hernach in die Därme, und formire 
die Würfte nach deinem Gutachten in der Grüße, 
laß fie hernach in der Milch einen Sud aufthun, 
ehue fie wiederum aus dee Milch, und laß fie 
kalt werden : nachdem, wenn es Zeit ift, beftreiche 
ein Papier mit Butter, fege die ade: ige darauf, 
und feß fie auf ein ftätes Feuer, welehes fehr gleich 
feyn muß, laß fie fhön gelb werden, nachdem 
fervire fie fauber zur Tafel, auch muͤſſen fie recht 
warm ſeyn; du kannſt Diefe Sorten Würfte von 
Wildgeflügel auf die naͤmliche Manier — 
ſie ſind auch recht gut. 


Des Boudins au fang: a F-Allemande. 
Blutwuͤrſte auf deutſche Manier. 


- Nimm ein Pfund friſchen Speck, laß ihn halb 
fieden, nach diefem, wenn er ein wenig kalt iſt, 
ſchneide ihn Mein gemürfelt, hernach ſchneide die 
Kräuter fein, als nämlich etwas Bafılicum, 
Thymian und Maroni, hernach ſchneide einen 
aroßen Zwiebel fein, thue ihn in einen. Kaftcol, 
paffire ihn mit einem Stüdfein frifchen Butter, 
| gieß darein ein halb Maaß ſchweinernes Blut, 
und 


in 
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and ein halb Maaß füßen Rahm, thue den ger 
fchnittenen Speck auch dazu, wie anch die Kräuter, » 
Salz: und Pfeffer, wie fichs gehört, fee dieſes 
hernad)-auf das Feuer, und ruͤhre es allezeit bis 
es heiß wird, und anfaͤngt ein wenig dicklicht zu 
werden, nachdem ſetz ihn vom Feuer, und — 
Die Daͤrme ein, man nimmt, wie gebraͤuchlich, 
große und fette Därme-zu dieſen Wuͤrſten, nach 
dieſem ſetz ein Waſſer auf das Feuer, und laß es 
ſieden, thue die Wuͤrſte hinein, und laß ſie nur ein 
paar Sud aufthun, aber ganz ſtaͤt, nimm die 
Wuͤrſte hernach aus dem Waſſer, und laß ſie kalt 
werden; iſt es Zeit zu ſerviren, thue die Wuͤrſte 
in ein heißes Waſſer oder ſchlechte Bouillon, laß 
fie. warm werden, nachdem thue fie in eine Pfanne 
oder. Kaftrol mit Butter oder guter Fette, und Tag 
fie auf einem fläten Fener auf beyden Seiten gelb 
werden, hernach fervire fie recht warm :, diefe 
Wuͤrſte find auf deutfche Manier, doch nicht orz 
Dinär gemacht, ‘wie die Blutwürfte von dem 
Metzgern gemacht werden. — 


Kur Des Boudins noir” 
Schwarze Würfe 


. Nimm ein Pfund Schweinfette von der Lenden, 
häutle fie fauber. ab, hernach ſchneide die Fette 
Blein gewürfelt, nachdem ſchneide 8 große Zwiebel 
recht fein, und thue fie. in einen Kaſtrol mit ein 
halb Pfund Butter, laß ſie auf einem -fläten 
"Feuer pafjiren: wenn die Zwiebel: lind find, ſo 
gieß dazu ein halb Maaß Blut, und ein Quatz 
er 9a füßen 
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fügen Rahin, thue die Fette, die feinen Kräuter, 
Baſilicum, Thymian, Maroni, Pfeffer, etliche 
feine geſtoßene Nägelein, ein wenig Muſcatbluͤth 
oder Muß auch dazu hinein, falze wie fichs gehört; 
und feß fie hernach auf das Feuer, rühre beftändig 
mit einem Küchenlöffel, bis es anfängt ein wenig 
Die zu werden, hernach füll es alfo warmer in die 
Därme hinein, unterbinde nach diefem die Wuͤrſte, 
feß ein Waſſer auf das Feuer, laß es fieden, thue 
hernach die Würfte hinein, laß fie ein poarmal 
aufjieden, thue auch ein paar Lorberblätter in das 
Waſſer und Salz, hernach nimm fie heraus, und 
laß fie kalt werden; ift es Zeit zu ferviren, beftreiche 
die Wuͤrſte mit Butter, lege fie auf den Roſt, (eg 
fie auf eine leichte Glut, und laß fie grillicen, bis 
fie durchaus heiß werden, nachdem ſervire fie warm 
und fauber, und garnire fie mit weißer Sewmel 
oder Peterfill, | ' 3 
‚Des Boudins de Veau. 
Wuͤrſte von Kalbfleiſch. 
Mimm von einem Kalbsſchlegel das magere 
Fleiſch, haͤutle es aber wohl ab, hernach ſchneide 
es recht fein, durchſtreiche es mit dem Meſſer, und 
nimm alle kleine Haͤutlein davon, nimm hernach 
Schweinfette, oder wenn du keine haſt, Nieren⸗ 
fette. von Ochſen, ſchneide fie fein a parte, hernach 
thue die Fette unter Das gefchnittene Fleiſch, nimm 
ein Hol; oder auch einen Nudelwalger, lege das 
Fleiſch mit der Fette auf einen faubern Stock oder 
Tiſch, und fchlage es hernady fo lange, bis das 
Fleiſch einem Teig gleich wird, zu Zeiten aber gieß 
au | eine 
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einen Löffeluoll friſches Waſſer daran, nachdem, 
wenn es recht fein iſt, fchneide ein wenig Bafilis 
cum und Thymian recht fein, thue es daran, wie 
auch Pfeffer und Salz, wmifche es gut, und fülle 
die Därme damit ein, man fann etwas weitere 
Daͤrme nehmen, als zu den Boudins, oder ſchwarze 
Wuͤrſte genannt; wenn fie eingefülle find, fege ein 
MWafler mit Salz auf das Feuer, und laß fieden, 
thue hernach die Würfte hinein, und laß fie nur 
ein paar Sud aufthun, nimm ſie hernach heraus, 
und laß fie kalt werden; willft du fie ferwiren, bes 
ftreiche fie mit friſchem Butter , leg ſie auf den 
Roſt, und laß fie grilliven, bis fie durchaus warm 
werden, hernach ſervire ſie zur Tafel: du kannſt 
uch Brarivürfte davon machen in Meine Därme, 
und braten, wie Bratwuͤrſte, in der Pfanne oder 
auf dem Roſt, aber nicht fieden laſſen. 


Des: Boudins ‚de Mouton. 


„Wuͤrſte von fehäfernem Fleiſch. 
„Diefe Würfte werden auf die nämliche Manier: 
gemacht, gleichwie diefe von Kalbfleifeh, nur daß 
ein Peterfill und ein wenig Wajoran.dazu fommt, 
auch daß diefe Würfte.in Kleine Därme.eingefüllt, . 
und nicht grillirt werden, fondernnurgefötten, doch 
nicht zu viel, und recht warm zur Tafel ſervirt. 
| 9 Des ‚Boudins aux lievren 
Wuͤrſte von Hafen. 

Nimm das Fleiſch von einem Hafen, häutle es. 


recht fchöu ab, hernach nimm ein Pfund frifchen 
| P3 Sped 
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Speck dazu, etlihe Scharlotten, Baſilieum und 
Thymian, ein wenig Lemoniſchalen, ſchneide alles 
recht fein/ gieß hernach ein Stußaläskeinvplf ro: 
then Wein daran, Pfeffer und Salz, miſche e& 
gut, undfüll es hernach in Bratwuͤrſtdaͤrme ein, 
und wenn du fie'ferbiten Willft, brate fie gleichwie 
die Bratwuͤrſte, aber nur nicht zu trocken, ſonſt 
werden fie ſpröddd. ! 


De Boudin⸗ de Sanglier. 
Wuͤrſte von. Wildſchwein. 
Dieſe Würfte werden auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie diefe von Hafen, nur um etwas 
fetter, weil das Fleiſch etwas trockener übe. 


Des Ceruelats a la Milanoife. 
Bratwuͤrſte auf maylaͤndiſch. 
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Nimm ein zahmes ſchweinernes Fleiſch, foelchen 
halb fett und mager ift, dieſes ſchneibe reiht fein, 
daß es einen Deig gleich fieher ;: hernach ſchneide 
ein werig Baſtlieum und: Thymian recht fein,’ 
thue ihn auch daͤzu, ein wenig Rockenbol, recht 
feinen. Pfeffer, und ein wenig geftoßene Naͤgelein, 
Sulz fo viel es noͤthig iſt/ gieß ein Fleines Glas: 
Waſſer daran, mifche diefen Fafıh recht gut, und 
fuͤll ihn in die Vratwuͤrſtdaͤrme, und mache Brats 
würfte daraus: dieſe Wuͤrſte find gut grillirt, 
und auch gut in Reis geſotten, wie es die Ita⸗ 
Hiäner gerne eſſen, und auch in allen andern Ge⸗ 
müfern geſotten. i : 
Br ER Des 
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> Des Boudins a Pltolienne de Cotigni. 
Wuͤrſte, oder Cotigin auf italianiſch 


genannt. 


Nimm 4 Schweinsohren, diefe müffen ſauber 
gepußt, und von feinem alten Schwein feyn, 
wie auch 4 Pfund fehweinerne Schwarten, mo 
nur-ein wenig Fette daran feyn muß, diefes Hacke 
auf einem faubern Schneidbrett oder Stod recht 
fein zufammen, hernach gieß ein Stugglag Mus 
featenwein daran, thue auch ein. wenig fein ge⸗ 
ſchnittenen Bafilicum, Thymian, Lemonifchalen, 
Dfeffer und Mägelein (muß recht grob geftoßen 
werden ) daran, falze es gut, und füll es hernach 


in große Daͤrme recht feft, auf die Art wie Sas 


lanuwuͤrſte, unterbinde ſie recht ſeſt, und henke fie 
hernach in ein trockenes Ort, wo die Luft durchs 
ftreicht, bis daß fie recht feft werden; wenn du fie 
hernach ſerviren willſt, thue die Waoͤrſi⸗ in ein 
Geſchirr, wo das Waſſer daruͤber gehet, mit 2 
Lorberblaͤtter, und laß ſie ſieden bis ſie lind ſind: 
man kann dieſe Wuͤrſte geben zu einem gruͤnen 
Gemuͤs, oder auch alleine ſerviren, ſie laſſen ſich 
auch lange Zeit aufbehalten, weil ſie aus Italien 
zum oͤſtern hier zu Lande uͤberſchickt werden. 


Des Andouilles a SItaliense, 
Große Wuͤrſte auf italiaͤniſch. 


Man nimmt alle Daͤrme von einem fetten 


Schwein, nachdem fie recht fauber geputzt find, 
den großen und fetten Darm thut man a parte, 
die andern ſchneidet man in Feine Stuͤcke, falzet 
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fie gut ein, und läßt fie über Macht im Sal,, 
bernach nimm fie aus dem Salzwaſſer heraus, 
welches fie felbft geben, thue daran Pfeffer und 
Naͤgelein nur halb geftoßen, wie auch ein wenig 
Mufcarblüch und ein wenig füßen Kuͤmmel, nady 
dem fülle dieſe Därme in die fetten Därme, aber 
zecht feft, unterbinde und falze fie wiederum, nad) 
dieſem henke fie im ein trockenes Ort auf, wo die 
Luft durchſtreichet, bis ſie recht trocken werden, 


hernach fannft du ſolche Würfte mit einem grünen 


Gemuͤs fieden faffen, und ſerviren, oder auch allein: 
Die Italiaͤner aber effen es gern mit dem Gemuͤe, 
‚man -fann fie lind fieden laffen, und auch hernach 
auf dem Roſt grilficen, es kommt aufden Guſto an. 


Des Andouilles ‚de fraiſe de Veau. 
Andouilles von Kalbsgekros. 


Mimm ein friſches fetten Kalbsgekroͤs, nachdem 
‚es mit Salz und ein wenig Mehl ſauber gewaſchen 
iſt, ſiede es halb, hernach nimm die. Druͤſen der 


‚won, und fchneide das Gekroͤs in kleine Stuͤcke, 


thue es in ein Geſchirr, dazu ein wenig Baſilicum 
und Thymian, ein wenig Majoran, Pfeffer, und 
ein wenig. halbgeftoßene Naͤgelein, wie auch ein 


wenig Mufcarblürh und Salz, wie fichs gehört, 


fuͤll hernach dieſes Gekroͤs in einen großen ferten 
fhweinernen Darm nicht gar zu-feft, hernach lege 
Diefe Würfte in ein Gefchirr, thue daran eine alte 
Bräs, wenn du eine haft, mit etwas Wurzeln, 
ein Eorberblar und Bouillon, feß es auf ein ſtaͤtes 
Feuer, und laß fie fieden bis fie Kind werden, feß 
fie hernach vom Feuer, und laß kalt werden £ 


SM LK 233 
hürfen auch etliche Tage ſtehen; wenn du diefe 
Wuͤrſte ferviren willft, nimm fie heraus, und grils 
fire fie auf dem Roſt, fervire fie alsdenn warm 
zur Tafel. | —— 


Des Andouilles d’une autre mäniere. * 
Andouille auf eine andere Manier. 


Mache einen guten Kalbsfaſch mit Nierenfette, 
Kraͤutern und Gewuͤrz, wie ſichs gehoͤrt, hernach 
nimm ein Kalbsnetz, thue dieſen Faſch hinein, und 
mache einen Form, als wie große Wuͤrſte, thue ſie 
in eine Braͤs, wie ſchon vorher gemeldt, und laß 
ſie kochen, bis du glaubſt, daß der Faſch gar iſt, 
hernach nimm ſie heraus in ein Geſchirr, gieß einen 
guten ſauren Rahm daruͤber, und laß ſie kalt 
werden, nachdem nimm ein Stuͤcklein friſchen 
Butter, laß ihn zerſchleichen mit ein paar Eyer⸗ 
dotter darunter gerührt, kehre dieſe Wuͤrſte darin⸗ 
nen um, beſtreue ſie mit fein geriebenem Brod, 
lege fie auf den Roſt, laß anf allen Seiten ſchoͤn 
giilliren, und ſervire fie warm. | 

Des Boudins a la bourgeoife. 
Wuͤrſte auf bürgerlich, 

Man nimmt die Därme von 2 fetten Schweis 
nen, aber nur die guten großen fetten Därme, 
nachdem fie fanber gepußt find, thut man fie auch 
mit Salz fauber waſchen, hernach fchneide die 2 
fetteen von einem Darm herunter, aber in einer 
Gleichheit: was die dünnern find, muͤſſen auch 
die naͤmliche Länge haben, nimm hernach 4 Ohren 

| P5 und 
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And 2 ſchweinetne Zungen, welche abgehautelt 
werden muͤſſen, ſchneide ſie lang und dick, wie ein 
kleiner Finger, thue die Daͤrme, Ohren und Zungen 
auf ein fauberes Schneidbrett, ſalze es, und thue 
groben Pfeffer dazu, wie auch Ragelein und ein 
wenig ſuͤßen Kümmel, nachdem thue fo viel zus 
ſammen, als tn den: ‚großen Darm: hineingehen 
| möchte, und binde die Wuͤrſte mie Bindfaden, 
damit fie ſchoͤn beyſammen bleiben, hernach thue 
fie in eine Braͤs, uud etliche Fuͤße Dazu, fuͤll fie an 
wit Bouillon, und faß fie. auf einem fläten Feuer 
Kochen, bis fie. echt lind find, feß fie nachdem vom 
Feuer, und laß fie falt werden, man kann fie im 
einen Keller 14 Tage.und noch laͤnger aufbehalten: 
wenn du fie ſerviren willft, „nimm fie kalt aus der 
Braͤs, thue das Gefulzte Davon weg, beftreue ein 
Papier mis Butter, und wickle die Wurſt hinein, 
eine jede a parte, lege ſie auf den Roſt, und laß fie 
grilliven, bie das Papier.alles ſchoͤn gelb wırd, her⸗ 
nad) tichte fie mit ſammt dem Papier an zur Tafel, 


Des Andouilles a la Veronefe. 
Veroneſer Andouile. 


Nimm Schweinsohren, nachdem fie fauber ges 
putzt und flammirt ſind, ſiede ſie mit Waſſer, Salz, 
Zwiebel und ein Lorberblat, ganz Gewuͤrz, und ein 
Glasvoll weißen Wein, hernach laß die Ohren kalt 
werden, und ſchneide ſie hernach ſein wie grobe 
Nudeln, thue ſie in ein Geſchirr, Baſilicum, 
Thymian, und ein wenig fein geſchnittenen Majo⸗ 
ran dazu, Mie auch etwas fette frifche Schwein 
ſchwarten, gieß daran ein wenig Schweinsblut, 

nur 
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nur ſo viel, daß es megen thut, ſalze es, und thue 
ein wenig groben Pfeffer dazu, fuͤlle es hernach in 
werte Daͤrme ein unterbinde die Wuͤrſte, und laß 
fie: ſſeden, wo vorher Die Ohren gefotten. haben, 
etliche Sud, ‚und laß hernach Über, Nacht ſtehent 
wenn du fie hernach ſerviren willſt, nimm fie aus 
dem Sud, lege fie auf den Roſt, und lag ſie grilli⸗ 
ren, man kann ſe auch geſotten geben. 
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" Riimin das Oelüng vor einem gute Schwin, 
wie auch etwas von der innern Fette, Laß im Waß 
ke lind ſieden, und ſalze fie, hernach lege das Or 
ling auf ein Schneidbrett, wie. auch die Fette und 
die rohe Schweinsleber,, fhneide fie recht fein, 
thüe fie hernach im einen Kaſtrol, ſchneide einen 
Zwiebel, etliche Scharlorten, Baſilicum, Thymian 
und Peterſill, pfeffere wind, ſalze ſie, gieß einen 
Schoͤpfloffelvoll gute ee daran, rühre 
fie wohl, nachdeni nimm ferte Maftdärme por 
Schweinen, und fülle fie ein, die Größe kannſt m 
machen wie du willſt, die Wuͤrſte thue in den Sud, 
wo vorher das Gelüng gefotten hat, und laß etliche 
Sud aufthun,; hernach nimm die Wuͤrſte heraus, 
lege fie auf ein fauberes Tifchtuch oder Serviette, 
und laß fie kalt werden: willft du ſie ſerviren, laß 
einen Butter in einem Kaſtrol zergehen, thue die 
Wuͤrſte hinein,’ und ſetz fie auf ein ſtaͤtes Feuer, 
laß fie fchön gelb werden auf beyden Seiten, und 
ſervire fie recht warn; auf dieſe Art gemacht, find 
fie recht gut; NEU a de 
2 Des 
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Des Bondins: de foye a Eſpagnole. 

Leberwuͤrſte auf ſpaniſche Manier. 

Nimm ein ſchweinernes Geluͤng mit ſammt der 
Leber, und ſchneide dieſes rohe recht klein gewuͤr⸗ 
felt, hernach thue es in ein Geſchirr, nimm ein 
wenig vorhen fpanifchen Pfeffer, fchneide ihn auch 
recht fein dazu hinein : wenn du⸗aber feinen haſt 
fo nimm groben geſtoßenen Pfeffer, dazu, nimm 
ein halb Pfund Zibeben, diefe laß einen Sud im 
Waſſer aufthun, nimm hernach die Kern heraus, 
und thue fie auch dazu, ein Viertel Pfund Binio⸗ 
Ten, ein wenig Baſilicum und Thymian thue auch 
Dazu, fülze fie wie ſichs gehört, mifche fie wol 
und füll fie hernach in die Därme, fie dürfen nicht 
gar weit feyn, und mache die Wuͤrſte hernach fo 
lang oder gtoß, als du willſt, unterbinde fie, und 
leg fie in ein Gefchier mit Lorberblättern, laß fie 
über Nacht ftehen, hernach hänge fie in Rauch, 
bis fie anfangen vom Rauch gelb zu werden, 
nachdem fiede fie, fo ift die Manier, mie fie die 
Spanier eſſen. 


* Des Boudins aux Chapon. 
Kapaunenwuͤrſte zu machen. | 
_ Nimm einen Kapaunen, und brate ihn Halb im 
Saft, hernach laß ihn kalt werden, thue nach dies 
fem die Haut davon, nimm dag Fleiſch alles auf 
ein fauberes Schneidbrett, fchneide es recht fein, 
olsdenn nimm eine Schmollen von einer Semmel, 
ſchneide fie fein in einen Kaſtrol, gieß fügen Rahm 
* | darau, 
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daran, und feß fie-auf das Feuer, zerruͤhre fie mie 
bem Kochlöffel, und laß die Semmel wohl verkos 
hen, hernach thue das geſchnittene Fleiſch dazu, 
wie au) ein wenig Bafılicum und Thymian fein 
gefchnitten, ein wenig Peterfill, Pfeffer und Satz, 
4 Eyerdotter, ein Stüclein fein gewürfelt ges 
fhnittenes Mark, auch einen halben oder ganzen 
Zwiebel fein gefchnitten und in frifchem Butter 
paflirt, und ein wenig Mufcatnuß, rühre es unters 
einander, falze es auch, und fuͤlle es hernach mit 
einer Spritze in die Daͤrme ein, wie die Botin 
daͤrme ſeyn müffen, unterbinde die Würfte, ſetz eine 
Mich auf das Feuer, laß fie fieden, und thue 
hernach die Würfie hinein, laß fie ein paar Sub 
aufthun, hernach nimm fie heraus, und laß fie Falk 
werden: millft du fie ſerviren, beitreiche ein Pas 
pier mit friſchem Butter auf den Roft, und lege 
die Würfte darauf, laß ſie ſtaͤt gehen, bis fie ſchoͤn 
geld werden, hernach ſervire fie zur Tafel, 


Des Bondins aux Perdraux. 
Würfe von Rebhuͤhnern. 
Werden, auf die nämliche Manier gemacht. 
. Des Boudins aux Faijands. 


Wuͤrſte von Fafanen. 


Werden auch aufdienämliche Manier gemacht, 
und koͤnnen von allem Geflügel auf diefe Manier 
gemacht werden, fie mögen hernach von zahmen 
oder wilden Geflügel ſeyn, dag gilt gleichviel. 
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DES 'FRITURES POUR HORS: 
D’OEUVRES, . | 
Aus gebachenes zum Voreſſen. 
— Une Bechamelle frite. te 
Ausgebachenes. 


Schneide etliche Schambinion und Maurachen 
An feine File ohne Fazon, ein wenig Spargel, wenn 
die Zeit dazu tft, oder feine Peine gruͤne Erbſen, 
+ ein wenig gefochten Schunfen oder geielchte Zuns 
gen, diefes thue in einen Kaftcol mir ein wenig 
feifchen Butter, laß es ein wenig auf dein Feuer 
pafliven, hernach bleibt oft etwas Über von SBrüs,. 
Dchfengaum, auch etwas Gebratenes von Ge 
flügel, da fehneide die Bruͤß und Ochfengaum 
auch in feine File, wie auch etwas Fild von ge 
bratenem Geflügel von der Bruft, und etwas Ger 
flügel:Leber, es muß aber alles gekocht feyn, Diefes 
thue zuſammen zu den Schambinign und Maura⸗ 
hen, hernach thue etwas Bechamelle dazu, juft 
ſo viel, daß es zuſammen haͤlt, ſalze es wie ſichs 
gehoͤrt, und mache einen Form daraus laͤnglicht 
‚oder rund, fo groß wie du willſt, nimm fo viel 
als ein kleines Huͤhnerey fenn kann, beftreue das 
Brett oder den Bachzifch mit einem Mehl, und 
lege es darauf, freue wiederum ein wenig Mehl 
darauf, und gieb den Form, hernach fehlage zwey 
ganze Eyer und zwey Dorter dazu, fchlage es gut 
ad, Lehre fie hernach in Eyern gut herum, und 


| 
! 
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beftreue ſie mit fein geriebenem Brod, kehre fie 
um, und lege ſie auf eine Schuͤſſel, bis es Zeit iſt 
zu ſerviren alsdenn bache ſie ſchoͤn ſtaͤt im Schmalz 
aus, daß jie eine Farbe wie Gold haben, garnire 


fie hernach niit gebachenem Peterſill, und fervire 
fie zur Tafel: es ift ein delicat Gebachenes. 


Une Friture des Os eilles de Veau. 


In Schmalz gebachene Kalbsohren,. 


Nachdem die Ohren flammirt und ſauber gepußt 
find, ihue fie zum Feuer in einer Braͤs, oder in 
Gefchire mit Waffer, Effig, Salz und Pf: ffet, 
Wurzeln, Kräuter, und etwas Fette oder Speck, 
laß fie find fieden, hernach thue ſie heraus, und 
halbire fie oder laß fie ganz, und mo das Dünne 
iſt, ſchneide fie fein, doc) aber daß das Ohr ganz 
bleibt, nur bey den dicken angefangen zu fehneiden 
duchaus fein wie Nudeln, hernach thun fie (ich 
friſiren, beſtreue fie nach diefem ein wenig mit 
Mehl, und lege fie auf eine Schüffel,. bis es Zeit 
iſt zu ſerviren, nachdem bache. fie fchön gelb aus, 
richte ſie ſauber an, und garnire fie mit ausgebas 
chenem Peterſill, alsdenn ſervire fi e zur za 


Une Eriture de fraije de Veau, 


Ein gebachenes Kalbsgekroͤs. 


Das Gekroͤs muß mit Mehl und Sal; ſauber 
gewaſchen hernach in einem Blanquet gekocht 
werden, damit es ſchoͤn weiß bleibet, merke aber 
wohl, wie das Blanquet gemacht wird, welches 
— Men, muß gebraucht werden. = 

Maun 
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Man ehut in einen Kaſtrol oder Keffel, oder 
in fonft ein Geſchirr, wenn es nur verzinnt oder 
Erden ift, von allerhand Wurzeln, Zwiebel und 
Kräutern, wie ſchon gemelderift, von einer Lemoni 
Das Marf Blaͤtleinweis gefchnitten, die Keen da; 
von, ein Stüdlein Butter, etwas weniges Speck 
oder Hiereuferte, ein wenig feines Mehl, hernach 
ein Waſſer darauf, und auffochen lajfen, nachdem 
das Gekroͤs hinsin thun, und fieden laffen, daß es 
Kind wird, nach dieſem nimm es heraus, und puße 
es fauber, die Drüfen nimm davon, zerſchneide 
fie in Peine Stüde, und wiltle fie zuſammen, 
daß eine jede Portion die Größe eines Thalers 
ausmacht, pfeffere und falze es, Fehr es in Eyern 
um, und beftreue es mit fein geriebener Semmel, 
die Semmel aber mit ein wenig Mehl gemifcht, 
und bache fie aus; wenn es Zeit iſt zu ſerviren, 
garnire es mit Peterfill, und bediene es zur Tafel, 


Ume Friture de Cervelle de Veau. 
Ein gebachenes Kalbshirn. 


Diefes muß vorher abgehäutelt werden, nach⸗ 
dem es im Waſſer und Salz blanchirt worden ift, 
fo ſchneide es in kleine Stüde, pfeffere und falze 
es, man kann es auch in einen Marginat chun, 
da nimme man einen Effig in einen Kaftrol mit 
Zwiebel, ein Lorberblat, etwas Kräuter, Pfeffer 
und Salz, und läßt alles zufammen auffieden, 
nachdem thue das Hirn hinein, und laß es etliche‘ 
Stunden darinnen ftehen, thue es hernach heraus, 
und fehre es in den Eyern um, bannire es auch: 

oe mit 
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mit einee Semmel, wie fehon gemeldet ift; du 
fannft auch einen Teig dazu machen, thue ein 
feines Mehl in ein Geſchirr, mache ein wenig 
weißen Wein ein klein wenig warn, mache den 
Teig damit an, thue ein wenig Provenceröl und 
Salz dazu: diefer Teig muß gut. abgerührt wer: 


den, er muß fo feyn, wie man ihn zu den Aepfeln 
zum ausbachen braucht, hernach Behre das Hirn: 


im Teig herum, bache es fchön aus, garnire es 
mit gebachenem Peterfill, und fervire es alfo zur 
Tafel. me en 
Une Friture de Foye de Veau. 
Eine gebachene Kalbsleber. 


Nachdem die Kalbsleber fauber abgehäutelt iſt, 
ſchneide ſie in ſchoͤne Stuͤcklein, nicht zu dick und 


auch nicht zu duͤnn, lege die Leber hernach in eine 


* 


Milch, und laß ſie ein paar Stunden darinnen 


liegen; iſt es Zeit zu ſerviren, thue die Leber aus 
der Milch auf ein ſauberes Tuch, druͤcke fie fauber 


ab, hernach ſalze und pfeffere fie ein wenig, kehre 


fie im Mehl um, bache fie fchnell aus, — ſie 


mit. Peterſill, und bediene fie zur Taſel. Auf 


italiänifch aber mußt du die Leber in fein geriebe⸗ 
ner Semmel umkehren, in einen Kaſtrol einen 
Butter zergehen laſſen, und die Leber hineinlegen, 
auf einem ſtarken Windofen anziehen laſſen, bis 
fie auf einer Seite ſchoͤn gelb wird, nachdem um⸗ 
kehren, und auch wiederum gelb werden laſſen, 
hernach ohne Fette fauber anrichten ; auf biefe 
Wanier eſſen es die Italiaͤner gern, 
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Une Friture a la Genoiſe. = 
Eine gebachene Zeber auf genueſiſch. 


Die Leber muß auch in Milch eingeweicht, und 
hernach abgedruͤckt, nachdem eingemehlt, in Eyern 
umgekehrt, mit fein geriebenem Brod bannirt, 
und gaͤh ausgebachen, mit Peterſill BEN: und 
zur Tafel ſervirt werden. 7 


Vne Friture de — ie Veau, ... : 
Kalbsfuͤße gebachen. 


Wenn die Katbefüe flammirt, ſauber geputzt, 
ausgelöst und gewaſchen find, fo fiede fie in einem 
Blanquet mit Salz ab, wein fie lind find, — 

ie in ein Geſchirr, gieß Eſſig darauf, Sal; md 

feffer, wie auch einen Zwiebel Blätleinweis ges 
ſchnitten, ein wenig Baſilicum und Thymian, 
laß ſie ein paar Stunden in Marinat ſtehen, her⸗ 
nach bannire ſie mit Brod und Eyern, wie ſchon 
gemeldet iſt, oder kehre ſie im Teig um, gleichwie 
das Kalbshirn, wie ſchon gemeldet iſt; auf die 
naͤmliche Art wird der Teig gemacht und ausge⸗ 
bachen, mit Peterſill garnirt, und zur Tafel ſervirt. 


Une Friture de pils dagneau. 
Gebachene Lammsfuͤße. 


Dieſe werden auf die naͤmliche Manier gemacht, 
als wie die Kalbsfuͤße. 


" Une 
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Une Friture de croquettes de palais de Bauf, 
Ein Gebachenes von Ochfengaum, 
Die Ochfengaumen, nachdem fie in einer Brig 
Lind gekocht find, fehneide hernach in feine File, 
du. kannſt auch etwas anders darunter mifchen ; 
als nämlich: etwas Schambirion und Triffeln, 
auch Huͤhnerlebern, nachdem thue eine Bechamell⸗ 
Darunter, ein wenig Pfeffer und Salz, ein wenig 
fein gefchnittenen Peterſill, mifch ea untereinander, 
ſtreue ein Mehl auf ein Nudelbrett, und thue eg 
darauf, mache flestund, Fehre fie in Eyern um, 
bannire ſie in fein geviebenem Brod, bache fie hers 
nach ſchoͤn aus, garnire fie mit Peterſill, und 
ſervire fie zue. Tufek ". 


e DR | „Une ‚Friture de croquetter meller. 
En gebachenes Geſchnitz von allerhand. 
Ra nimmt von ? allerhand fein gehratenem 


Fleiſch, was man Hat, als naͤmlich: gebratenes 
Kalbfleiſch, Gefluͤgel/ es mag ſeyn was fuͤr eins 
es will, dieſeg thut man in kleine und feine Fildg 
ſchneiden, wie auch Triffel und Maurachen, wenn 
man ſie hat, auch klein geſchnitten, thue dazu eine 
Bechamelle, wie ich ſchon erplicite, habe, ein 
wenig Pfeffer und Salz, miſche es untereinander, 
mache hernach einen kleinen Form darans, rund 
oder lang, beſtreue fie mit ein wenig feinem Mehl, 
kehre fie in Eyern herum, bannire fie mit Sems 
meln, und hernach bache "fie ans, nachdem mit 
Peterſill garnirt, und alſo zur Tafel ſervirt. 


“ < * . ’ “ 
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* Une Friture de croquettes de laitance de Carpe. 
Ein Gebachenes von Karpfenmilch. 


Siebe die Karpfenmilch in Effi, Salz, Waſ⸗ 
ſer und Kräutern ab, mie fichs gehört einen Fiſch 
‚abzufieden, hernach laß die Mitch kalt werden, 
ſchneide Pleine Fild von Maurachen und Scham; 
binion, paſſire fie in einen Kaftrol mit ein wenig 
friſchen Butter, nachdem fchneide die Milch auch 
Elein in Zild, und thue fie hinein, wie auch das 
Bechamelle, wie ſchon bey den andern gemeldet 
worden, mache fie hernach aus, gleichwie die vor⸗ 
hergehende, fo ich fehon erplicirer habe, wenn du 
eines haft, fo Fannft du ein Kalbseuter dazu nehr 
men, auf folche Art kannſt du die Croquettes mas 
hen, von was du willft, wenn es nür nichts 
Grobes ift, fondern es gehören feine Sachen dazu, 
‘weil es etwas Delicates ift, und fein gebacdhen 
werden muß, du kannſt es auch: in Dblaten hineins 
fchlagen, hernach im Teig umkehren und ausbachen ; 
der Teig muß gemacht werden gleichwie bey dem 
ausgebachenen Hirn, fie find auf diefe Manier 
auch gut und eroquant. Ä 


Une Friture de profiteroles. 
Kleine ausgebachene Semmeln. 


Laß Feine Semmeln machen, in der Größe eines 
halben Gulden, reibe fie hernach ein Blein wenig 
ab, ſchneide ein kleines Blaͤtlein heraus, thue Die 

Schmollen mir einem Kleinen Meffer wohl — 
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nachdem beſtreiche fie innen herum gang fein mit 
einem ordinari Kalbsfaich, und fülle fie hernadh 
an mit einem Salpico, fo wird er genenner auf 
Kochsmanier, auf gut deutfch aber will es heißen, _ 
ein feines Ragont von Brüs, welches folgenders 
maßen gemacht wird: Man nimmt die Bruͤs 
und Kalbseuter, nachdem ſie ſchoͤn blanchirt ſind, 
und thut ſie klein gewuͤrfelt ſchneiden, wie auch 
Triffel und Maurachen friſch oder gebörrt, nach 
diefem the ein wenig frifchen Butter in einen 
Kaftrol, ein wenig fein gefchnittene Scharlotten 
und Petexfill, läßt es ein wenig pafjıren, nachdem 
thut man die gefchnittenen Brüs und Euter hin: 
ein, und thut fie auch ein wenig paſſiren, ftaube 
ein wenig Mehl daran, und gieb eine Jus dar⸗ 
anf, und faß Fochen bis fie dicklicht wird, thue fie 
hernach vom: Feuer , gieb Salz und ein wenig 
Pfeffer daran, wie auch ein wenig Lemoniſaft und 
laß falt werden; diefes ift womit du die Fleinen 
Semmeln anfülleft. Machdem mache einen linden 
Teig mit Mehl und einem ganzen Ey, beftreiche: 
die Blätlein von der Semmel, welche du heraus» 
gefchnitten haft, innen mir dDiefem Teig, und decke 
es wiederum auf die Semmeln, beftreiche fie auch 
oben herum, fo weit du fie ausgefchnitten bafl, 
mit diefem Teig, und laß fie teocfen werden, hernach 
thue fie in ein Gefchire, aber nicht aufeinander, 
gieß Milch daran, und laß fie ein wenig weich. 
werden, nimm fein geriebene Semmeln, und etwas 
feines Mehl unter die Semmeln gemifcht, thue fie 
aus der Milch heraus, und beſtreue die Semmeln 
damit etwas gut, lege ſie auf eine Schuͤſſel, bis 
es Zeit ift zu ſerviren, EN bache fie langſam 

3 im 
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im Schmalz aus, damit fie durchaus heiß werden, 
garnire fie mit ausgebachenem Peterfil, und ſer⸗ 
vire ſie zur Tafel. 


— 


. 


Une Friture de PER aux u: Eopeiifer 
Kleine Semmeln von Krebs gebachen. 


Diefe Semmeln werden auf die nämliche Dias 
nier gemacht, gleichwie die ſchon vorhergemeldten, 
nur daß du mußt einen Krebsbutter machen, und 
anſtatt Bruͤs und Kalvbseuter, Krebsſchweife 
nehmen, und mit Krebsbutter einpaſſ rn, und: 
wenn du Schambinion haft, fo nimm etliche dazu, 
das andere wird alles gleich gemacht, wie ſchon 
gemeldet iſt. | 


me: Friture Bu Amonrettes ' 
Ein Gebachenes von Ruckmark. 


Thue das Ruckmark wohl abhaͤuteln, und her⸗ 
nach im Waſſer und Salz blanchiren, nachdem in 
kleine Stuͤcke ſchneiden, und nach Diefein in ein 
Geſchirr legen, ſalze und pfeffere es, ſchneide einen 
Zwiebel daran, thue auch ein Lorberblat dazu, 
gieß einen — darüber, und laß ein paar Stun⸗ 
den ſtehen in dieſem Marinat, hernach thue es 
heraus, beſtreue es mit ein. wenig Mehl, und kehre 
es nachdem in Eyern um, und bannire es mit fein 
geriebenen Semmeln ; wenn es nun Zeit iſt zu 
- ferviren, im Schmalz ausbachen und mit Peters 
fill garniven, du kannſt es auch mit Teig bachen, 
Hleichwie das Kalbshien, ein folcher Teig muß es 

ſeyn, es iſt auch recht gut, 
| | Une 
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Une Friture de Vrau a la Flamande, 
Ein Gebachenes auf flamaͤndiſch. 


Nimm eine Fricandan von Kalbfleifch, welches 
die innere Seite vom Schlegel iſt, diefes häutle 
ſchoͤn ab, und ſchneide es Blaͤtleinweis recht dünn, 


hernach Flopfe es mit dem Meffer recht dünn, nach⸗ 


bem ſchneide es zu in einen Form, ſalze und pfeffere 
es, laß es ſtehen bis es Zeit iſt zu ſerviren, nach⸗ 
dein beſtreue es ein wenig mit ſchoͤnem Mehl, tunke 
es in Eyern ein, und bannire es mit geriebenem 
Brod, hernach im Schmalz qusgebachen, ſauber 
angericht, mit Peterſill garnirt, und alsdenn zur 
Zafel ſervirt. | 


Une Friture a PAndouille. 
Ein Sebachenes von Faſch. 


Ninim einen ordinari Faſch vom Kalbfleiſch, 
mache Eleine Portiones daraus, fo viel du willft, 
hernach befireue das Brett mit Mehl, thue dem 
Faſch darauf, und mache jede Portion breit, etwas 
dünn, doch nicht zu viel, thue hernach einen Eß⸗ 


a 


loͤffelboll Bechamelle von Geflügel.darauf, wickle 


fie fchön zu, kehre fie in Eyern herum, beſtreue fie 
nachdem ‚mit geriebener Semmel, und went es 
Zeit:ift zu ſerviren, bache fie ſchoͤn goldgelb aus, 
und-garnire fie mie: Peterſill, alsdenn fervire fie 
zur Tafel: dieſes Gebachene nennet man Andonille, 
fie. ſind recht gut: und fein, | | | 


—— "Um - 
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Une Friture a Hiſtoire. 
Ein Gebachenes melirtes. 


Schneide Kalbsbruͤs, Kalbseuter, Ochfengaum, 
Teifrel und Maurachen , alles gleich, in einen 
Kafteol, mit ein wen feifchen Butter, fein ges 
ſchnittene Scharlotten, Peterfill, Salz und Pfeffer, 
paſſire es auf dem Feuer, bernach laß es kalt wer⸗ 
den, nach diefem nimm ein wenig Kalbsfafch, 
neben dem Fafch ein wenig Bruͤs, wiederum Faſch, 
hernach Triffel, und aflegeit wiederum ein wenig 
Faſch Daneben, diefes mache fo lang als eine Wurſt 
Singer lang, thue es hernach ein wenig mit Mehl 
beftreuen, in Eyern umkehren, mit Brod banniren 
und ausbachen, wie fchon bey den andern gemeldet 
worden, oder auch im Teig umkehren, 


.. Une Friture a Ültalienne. 
- Gebachenes auf italiaͤniſch. 


Nimm Beine Lammsbruͤs oder auch Kalbsbruͤs, 
blanchire ſie wohl im Waffer, fo lang, daß fie 
durchaus weiß find, hernach puße und haͤutle fie 
fauber ab, die kleinen bleiben ganz, die Kalbsbrüs 
aber werden in Pleine vierecfichte Stücklein: zer 
‚fchnitten, hernach ſalze und pfeffere ſie, thue auch 
etwas von einer Kalbsleber ſein geſchnitten dazu: 
wenn du ſie ausbachen willſt, kehre die Bruͤs und 
Leber im Mehl um, und bache ſie aus, gleichwie 

eingemehlte Fiſche, miſche fie mit der Leber, gar⸗ 
nire ſie mit ausgebachenem Peterſill, und ae 

es zur Tafel. * 
ne 
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Vne Friture aux Knefr. 
Ein Gebachenes von feinem Faſch. 


Nimm von dem Fafch, welcher Kneffafch.ges 
nennet wird, dieſer iſt gemacht von Geflügel, wie 
ich ihn fchon benenner habe, mache einen Form 
daraus, lang oder rund, wie es dir gefällt, hernach 
fiede ihn im Waller und ein wenig Salz oder‘ 
Bonillon ab, nachdem thue ihn heraus, und laß 
ihn kalt werden, beftreue ihn hernach mit ein wenig 
Mehl, kehre ihn in Eyern um, und bannire ihn 
mit fein geriebenem Brod, hernach bache ihn ſchoͤn 
gelb aus, und ſervire ihn zur Tafel, | 


».. ‚Une Friture a la Duchfe. 
Runge Nefttauben gebachen. 


Die Meinen Täublein müffen noch feine Federn 
haben, aus der Urſache nennet fie der Franzos in- 
nocens, oder auf deutſch unfchuldig: mannimme 
diefe Tauben, thut fie fauber pugen, nachdem bey 
dem Kropf ausnehmen, und bernach mit einem 
fiinen Faſch fafchiren, nachdem thue fie in einen 
Kaftrol mit ein wenig Pfeffer und Salz, einem 
Zwiebel, ein Lorberblat, Bafılicum, ein wenig. 
Thymian und etliche Blätlein Lemoni, das Weiße | 
aber wohl davon , und laß fie auf dem Feuer ein 
wenig pafjiren, nachdem laß fie falt werden, thue 
fie ein wenig einmehlen und in Eyern umkehren, 
mit fein geriebenee Semmel beftreuen; wenn es 
Zeit ift zu ſerviren, bache fie fchän aus, und gar⸗ 
nire fie mit Peterſill. 

5 Une 
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Une Friture au Miroir. 
Gebachene Huͤhnlein. 


Die Huͤhnlein, nachdem ſie ſauber flammirt und 
geputzt find, muͤſſen ausgelöst, und mit feinem 
Faſch faſchirt werden, es muß von dem Geflügel 
faſch ſeyn, wie ſchon gemeldet iſt, hernach thue ſie 
in eine Braͤs, und laß fie auf dem euer etivas 
anziehen, bis fie durchaus warm werden, hernach 
thue fie aus der Bräs, und laß fie kalt werden, 
alsdenn ſtaube fie auch mit feinem Mehl ein, kehre 
fie in Eyern um, bache fie ſchoͤn aus, und garnite 

fie mie Peterſill: man kann fie auch i in dem frang 
zöfifchen Zeig, welchen man zu den Aepfeln macht, 
umeehren und ausbachen Bine Brod und Eyer. 


Une Friture de poulett marintes. 


Marginirte Huͤhnlein. 


Machdem Die Huͤhnlein flammirt, und auch 
ſauber geputzt ſind, zergliedere fie ſchoͤn, wie ſichs 
gehöre, aus einem Hühnlein 5 Stuͤcke, naͤmlich 
2 Schenkel, 2 Flügel und der Rucken: aus den 
Schenfeln müffen die Beine ausgelöst werden bis 
an den Fuß, die 2 Flügel müffen ſchoͤn rund zw 
fammen dreffire werden, thue hernach in. einen 
Kaſtrol etliche Blätlein Zwiebel, etwas Wurzel, 
Kräuter, ein Lorberblat, etliche Blätlein Lemoni 
ohne Weiß und Kern, etwas ganzen Pfeffer und 
Salz, gieß Effig daran, und laß fie .auffieden, 


hernach thue die Hüßnlein hinein, und laß erliche 
Stun 
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Stunden ftehen, damit fie gut maroniren, thue fie 
nachdem aus dem Marinat, und druͤcke fie mit 
einer Serviette ab, hernach mehle fie ein, kehre fie 
in Eyern um, bejireue fie mit Semmeln, bache fie 
fhön aus, und Bann fie mit Peterfil: man 
kann fie auch aus den Tein bachen, wie die andern 
Hühnlein, fie find,auf diefe Art auch) ur gut 
und croquant. 


Une Friture au ris aux pains enchanté. 


Ein Gebachenes in Oblaten. 


Man macht ein Salpico, oder auf dentfch zu 
fagen, ein feines Ragout von Brüs und Eurer, 
nachdem die Brüs und Euter blandhirt find, zers 
fehneide fie klein gewürfele, wie auch Schambinion 
und Triffel, auch etwas Maurachen, hernach thue 
ein wenig feifchen Butter in einen Kaſtrol mig ein 
wenig fein gefehnittenen Peterſill und Scharlot⸗ 
ten, paſſire es auf dem Feuer ein klein wenig, nach⸗ 


dem thue dieſes Geſchnittene auch hinein, auch ein 


wenig Pfeffer und Salz, laß alles zuſammen auf 
dem Feuer paſſiren, thue einen kleinen Loͤffelvoll 
Jus oder Bouillon daran, laß ſie aufkochen, nach⸗ 
dem legire ſie mit ein paar Eyerdottern, gieb ein 
wenig Lemoniſaft dazu, und laß es kalt werden, 
nimm nachdem von den langen Oblaten, welche 
extra vor Kuͤchen und Canditorey gemacht werden, 
ſchneide ſie in der Mitte voneinander, beſtreiche ſie 
ein wenig mit Eyern, thue hernach einen Eßloͤffel⸗ 
voll Salpico auf die Platten, wickle es zufammen, 
daß es einen Form bekommt, wie eine Fleine Wurſt, 
kehre fie hernach in — um, und beſtreue ſie 

mit 
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mit fein geriebenem Brod, worunter aber ein we⸗ 
nig feines Mehl kommen muß; ift es Zeit zu fer: 
viren, bache fie jchön gelb aus, und fervire fie 

zur Tafel, ’ | = 


Une Friture de Crepinetter. 
Ein Gebachenes im Neb. 


Man nimmt ein Kalbsnetz, macht es auf die 
nämliche Manier, als wie mit den Oblaten, du 
kannſt auch einen Fafch einfchlagen, oben und 
unten binden, gleichwie eine kleine Wurft, hernad) 
thue es in eine Pleine Braͤs, und laß es eine Vier; 
telftunde ftät Pochen, nachdem thue es heraus, und 
laß es Palt werden, beftaube es hernach mit ein 
wenig Mehl, Lehre es in Eyern um, bannire es 
mit fein geriebenem Brod, und bache es fchön gelb 
auss man fann es auch im Teig eintunfen, wie 
fhon gemeldet ift bey den andern Gebachenen, es 
kommt nur auf den Guſto an, garnire es auch mit 
ausgebachenem Peterfill, und fervire es zur Tafel, 


Une Friture de Cotelettes d’agneau, 
Lammscarmenate gebachen. 


Die Lammscarmenate muͤſſen ſchoͤn rund ge 
macht, und wohl geklopft werden, lege ſie auf eine 
Schuͤſſel, pfeffere und ſalze ſie ein wenig, hernach 
aube ſie ein wenig mit Mehl ein, und kehre ſie in 

Ehyern um; alsdenn, wenn es Zeit iſt zu ſerviren, 

bache ſie ſchoͤn aus, garnire ſie auch mit Peterſill, 
und bediene fie zur Tafel, 

| Une 
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Une Friture d’ Omelettes farcies. 
Faſchirte Omelette, 


Mache etliche Dmelette, fo viel du glaubft vone 
nörhen zu haben, diefe Omelette mache nur auf 
einer Seite gelb, und fo dünn, als es ſeyn kann, 
hernach beftreiche auf der gelben Seite die Omelette 
mit ordinari Kalbsfaſch, auch nicht gar zu did, 
wickle fie hernach zufammen, und fchneide nach: 
dem kleine Stücflein daraus, ein wenig größer 
als ein Gliedlang; ift es Zeit zu ſerviren, fo tunke 
diefe kleine Stücke Omelette in den Teig ein, wie 
ich fehon erplicirt Habe zu machen, und bache fie 
hernach ganz ftät aus, nur nicht geſchwind, fonften 
werden fie nicht durchaus heiß, nachdem garnire 

“fie auch mit ausgebachenem Peterfill, und ſervire 
fie zur Tafel. 


Une Friture d’ Animelles. 


Kleine Lammöbrüs gebachen. 


Dieſe Lammbrüs, wenn fie wohl blanchirt find, 

richte, gleichwie die Lammscarmenate, auf die naͤm⸗ 
liche Manier, du kannſt fie auch, wenn du willft, 
mit Effig marginiren, und mit dem Teig ausba⸗ 
‚hen, oder auch mit Brod, es ift gleich, 


.. Une Friture de Rifolles. 
Kleine Riſollen gebachen. 


Timm ein Mehl nad) Gedünfen, etwas fri: 
fhen Butter, ein ganzes Ey und 2 Eyerdotter, 
ein wenig Salz, mache diefen ‚Teig mit fauren 

| Rahm 


254 [Su Zu > 

Rahm an, hernach walge den Teig vecht dünn 
aus, und mache mit einem ordinari Kalbsfaſch 
oder auch feinem Faſch kleine Riſollen mit dem 
Boachraͤdiein gefchnitten, und ſchoͤn gleich; der 
Zeig muß mit Eyern beftrichen und gut zugedrüdt 
werden, damit fie nicht auslaufen, und fchin 
‚bleiben, auch muß man nicht zu viel Faſch hineins 
thun, Damit fie nicht auffpringen im Bachen, und 
alsdenn mußte du fie auch ſchoͤn warm zur Tafel 
feeviven. J— 


HORS D’OEUVRES AuxX 
55" SAUCES, | 


Auf deutſch, Porefien mit Sauce 


De Grenatins de Veau pigut a Ia Sauce 
claire de la mime glace. 


u Grenatins von Kalbfleiſch mit Aare 
| Sauce, Er 


Nimm ein Fricandeau von Kalbeſchlegel, 
haͤutle es wohl ab, hernach ſchneide es in der 
Mitte voneinander, klopfe es gut, damit es breit 
und auch muͤrb wird, nachdem ſpicke es ſchoͤn mit 
feinem Speck, gleichwie ein Fricandeau, alle beyde 
Stücke, nad) diefem waͤſſere es wohl aus, daß fie 
fhön weiß werden, feg ein Waſſer auf das Feuer, 
iaß fieden, thue hernach die 2 Stücke hinein, und 

laß etliche Sud aufthun, bis es verfaumet, pr 


— 
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dem Tege fie in ein frifches Waſſer, hernach nimm 
fie heraus aufeine faubere Servierte oder Tiſch⸗ 
tuch, nimm einen Ausſtecher, der rund ift oder 
ein Herzhat, und fteche je heraus: mit dem Meffer 
mußt du helfen, daß die Form ſchoͤn gleich wird, - 
nachdem nimm einen Kaſtrol, der juft recht ift, 
befege den Boden mit Speck, und lege hernach die 
Orenatin darauf, bedecfe fie oben mit Speck, auf 
den Speck thue von einer Lemoni, Blaͤtleinweis 
ohne Weiß und ohne Kern, etwas darauf legen, 
‚wie auch einen ganzen Zwiebel, ein wenig Thy⸗ 
mian und Baſilicum, ‚ein Stücflein gelbe Ruben 
und Zelleri, -eine Peterfillwurzel, ein kleines Lor⸗ 
berblat, gieß darnad) eine fette Bonillon daran, 
bedeck es mit weißen Papier und einem Deckel, 
feß jie auf: ein ſtaͤtes Feuer, und laß recht ſtaͤt 
gehen, bis fie recht Lind find; ift es Zeit zu fer: 
viren, nimm-eine Ölace, wie Anfangs fchon ges 
meldet worden. zu machen, in einen Kaftrol, lög 
die Glace mit ein wenig frifchen Waffer auf, und 
tue die Grenatin heraus anf eine Serviette, daß 
die Fette. davon geher, lege fie hernach in die Glace, 
feß fie auf einen warmen Aſchen, und laß anziehen, 
nach diefem fervire es fihön: zu der Glace, was 
uͤberbleibi, thue ein wenig gute Jus und den Saft 
don einer halben Lemoni, ſetz ſie auf dag Feuer, 
laß fie wohl zergehen, und pafjire Die Sauce herz 
nad) durch ein Haarſieb an die Grenatin, und 
ſervire ſie warm: du Fannft auch -eine andere - 
Sauce darunter geben, welche piqnant feyn muß, 

Oder auch einen Spinat, auch eine Sauerampfer: 
/ 


De 
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De petits Grenatins au gros lard & au 
jambon. 


Grenatin mit grobem Speck und Schun⸗ 
ken geſpickt. 


Nimm das Frieandeau von einem Kalbsſchle 
gel heraus, klopfe es und ſchneide es in der Mitte 
‚voneinander, hernach fehneide Furz groben Spet 
and Schunfen, mifche diefen Sped und Schunfen 
mit feinen Kräutern, Pfeffer und. Salz, und fpide 
die zwey Stücke damit, hernach thue in einen Kas 
ſtrol ein wenig frifchen Butter und die Hälfte 
Provenceröl, auch den Saft von einer Lemoni, 
feß fie auf das Feuer, und laß den Butter zergehen, 
thue hernach die zwey gefpicften Stücke hinein, 
und laß auf beyden Seiten anziehen, bis fie ind 
- werden, thue fie nachdem heraus auf ein fauberes 
Schneidbrett , nimm einen runden Ausftechet, 
nach der Größe, wie du fie haben willft, und ſteche 
fie fhön rund aus, nachmals nimm die Sauce, 
wo fie vorher waren, paſſire fie in einen Kaſtrol, 
fege die Grenatin hinein, thue Dazu feine Kräuter, 
bedecke fie mit Speck, und laß fie auf einem ftäten 
Feuer ftär gehen, wende fie zum öftern um, bis jie 
recht lind werden, nachdem thue fie auf einen Zeller 
heraus, fchöpfe die Fette gut davon, gieb ein wenig 
gute Coulis an die Sauce, lege die Grenatin wie 
derum hinein; ift es Zeit zu ferviren, drücke den 
‚Saft von einer halben Lemoni daran, und ſervire 
fie warm zur Tafel, 


D: 
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„Des Grenatins. a.la ‚Chicorke, 
Grrenatin mit Antivi. n 
Die Grenatin kannſt du glaſirt machen, oder 
auch ohne Glace, wie ſchon vorher gemeldet wor⸗ 
den, den Antivi puße und waſche ſauber, hernach? 
blanchire ihn in vielem Waſſer, nachdem druͤcke 
ihn aus dem Waſſer ſauber heraus, und ſchneide 
ihn klein, aber nicht gar zu fein, thue hernach in 
einen Kaſtrol fein geſchnittenen Zwiebel mit einem 
Stuͤcklein friſchen Butter, laß die Zwiebel ein 
wenig paſſiren, nachdem the dem Antivi hinein, 
gieb Daran ein wenig Pfeffer und Salz, ſetz fie auf‘ 
ein ſtaͤtes Feuer und laß tät paſſiren, ſtaube ein 
wenig feines Mehl daran, und.füll.es mit guter 
Bonillon auf, laß ſie hernach kochen, bis fie kurz 
wird ‚mache eine Leſon von 3 Eyerdottern; iſt es 
JZeit zu ſerviren, ſetz die Sauce auf, und. laß Eochen,, 
hernach legire fie, fie muß nicht dünn ſeyn, eher‘ 
dicklicht, richte fie an auf eine Schüffel, und lege: 
die Grenatin darauf, glafict oder auch * — 
und ſervire ſie recht warm. 


Des Grenatint aux Epiwärdı, 


Grenatin mit Spinat. 

Die Grenatin werden anf die nämliche Manier 
gemacht, wie ſchon vorher gemeldet iſt, den Spinat 
kam man grüner fein geichnitten machen, oder 
nman kann ihn auch mit Eyerdottern legiren, und 
auch ganz paſſiren, auf italiänifch mir geriebenen 
Speck und ein wenig Scharfetten, oder auch mit 
fein gefchnittenen Zwiebel, und die Grenatin dar⸗ 
“uf ſetvirt. Er | 

R Das 
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Des Grenatins aux petits Oignons. 
Grenatin mit kleinen Zwiebeln. 
Nimm kleine Saucezwiebeln, putze fie ſchoͤn 

rund, nachdem blanchire fie im Waſſer, thue fie 
wiederum in ein friſches Waſſer, thue die erſten 
"Schalen davon, hernach thue ſie in eine weiße 
Braͤs, ſetz fieranfiein ſtaͤtes Feuer, und laß fie 
ſieden, bis ſie ſchoͤn lind ſind, nachdem nimm eine 
gute Coulis, und mache die Sauce davon, thue 
hernach die Zwiebel von der Braͤs heraus auf ein 
Tiſchtuch oder Serviette, daß die Fette davon 
geht, lege ſie hernach in die Sauce, daß ſie aber 
ſchoͤn weiß und ganz bleiben; iſt es Zeit zu ſervi⸗ 
ten, laß die Sauce aufkochen, gieb den Saft von 
einer. halben Lemoni daran, richte die Sauce auf 
die Schuͤſſel, und. gieb die Grenatin daranfı. mon, 
kann auch die Sauce weiß machen mit den Zwie⸗ 
beln, und aüfidie Legte legiren, wie auch mit Le 
moniſaft, ſie iſt ebenfalls recht gut, und dient zu 
einer Abwechslung. rl 


Une de Cotslettes de Veau piqul a la meme 
ER naniere. | 
Geſpickte Kalbscarmenate, 

- Es müffen ſchoͤne Carmenate ſeyn, wenn man, 
ie auf die Manier macht, fie muͤſſen ſchoͤn rund, 
dreſſirt werden, und kurz von Bein ſeyn, hen 
geſpickt, gleichwie Grenatin, nachdem kann man 
fie auf die nämliche Manier, gleichwie, die * 
er | natl 
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natin anrichten, und auch die nämliche Sauce 
dazu geben, ‘oder eine audete Sauce, uud auf die 
— aut aurichten· | 


f ; 1 ’ X 


1 
ip 


Un de Coteetter (de Penn. en pop, 
Kalbscarmenate in Papier, ” 


—7 nimmt die Carmenate, thut ſie ſchon abe 
haͤuteln , dag kein Biſſen Haut darau bleibt, 
hernach thut man ſie recht gut Elopfen, und ſchoͤn 
rund zuſammen machen, thue in einen Kaſtrol fein 
geſchnittene Kräuter mit friſchen Butter, und laß 
den Butter damit zergehen, hernach thue die Car⸗ 
menate mit ein wenig Salz und Pfeffer binein, 
und laß ſie auf dem Feuer auf. beyden Seiten an⸗ 
ziehen, druͤcke nachdem den Saft von einer halben 
Lemoni hinein, und laß ſie kalt werden, nachmals 
nimm ſchoͤnes Papier, mache aus.einem Bogen 3 
Stüde doppelt, lege jedes Stüd doppelt; zufams 
men, mache in.der Mitte ein kleines Loc mit dem 
Meffer, nimm einen feinen Faſch, thue ein wenig 
auf das Papier, im der Mitte ftecfe das Bein von 
Carmenat dadurch, thue auch. wenig. Faſch dar⸗ 
auf, und wickle es hernach rund herum aufanımen, 
den Forın von einem Carmenat, lege: fie. in;eine 
Schüffel, gieß Provenceroͤl darüber; iſt es Zeit 34 
ſerviren, lege fie auf den Roſt und, grillige fie, bis 
das: Papier gelb wird, richte fie: hernach in die 
Schuͤſſei, gieß ein we gute sus dachbe und 
Ob: ſie FADEN E’Er 7 
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.. Une de’Catelettes de Veau a la Madelaine, - 
Kalbscormenat mit Zwiebeln garnirt. 


Mache die Kalbscarmenate klein und fchön rund 
ohne Haut, welche wohl abgehäutelt werden muß, 
nachdem paſſire fie ein Plein wenig auf dem Feuer 
mit feinen‘ Kräutern und frifchen Butter, hernach 
laß ſie kalt werden, nimm einen Zwiebel, ſchneide 
ihn in der Runde ſchoͤn duͤnn und gleich, hernach 
blanchive diefen Zwiebel in einem fiedenden NBaffet, 
aber nicht zu viel, daß die Kränzlein bleiben, wie 
fie find; und nicht voneinander brechen, nachmals 
beftreiche die Carmenate auf einer Seite mie ein 
wenig geſchlagenem Eyerklar, und nachdem mit 
ein wenig feinem Fafch vecht dDühn, und auf dem 
Faſch beftreiche fie wiederum mit ein wenig Eyer⸗ 
klar, nachdem lege ein kleines Kränzlein von dent 
Zwiebel in BI Mitte darauf, nach dieſem wieder⸗ 
um eins/ ein jedes Aber muß 2 Meſſerrucken dick 
voneinander ſtehen, hetnach ſchattire ſie, in der 
Mitte roth init geſchnittenen Schunken oder Zun⸗ 
- gen, hernach mit Spinatdopfen, nach dieſem mit 
Triffel, und um das Carmenat herum von Spar⸗ 
gel: oder Maurachen, richte die Carmenate auf 

eine Tortenpfanne mit ein wenig Proveneeroͤl und 
Lemoniſaft/ bedecke fie oben mit feineh Speckbar⸗ 
ten ; und düf den Speif ein Papier mit Butter 
beftrichen ; iſt es bald Zeit zu ſerviren, thue ſie in 
einen Bachofen, welcher nicht gar heiß iſt, oder 
auch ein wenig Feuer oben uud unten: willſt du 

De ſerviren, thue das Papier und Speck Davon, 
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und lege fie auf ein ſauberes Serviette, daß die 
Fette wohl davon gehet, gieb eine klare piquante 
Sauce unten auf die Schuͤſſel, und rangire her⸗ 
nach die Carmenate fehön Darauf, alsdenn fervire 
fie warn. | | 


Une de Cotelettes aux fines herbes. 
Kalbscarmenate mit feinen Kräutern. 


Nachdem du die Carmenate ſchoͤn rund ausger 
macht haft, fchneide feine Scharlotten, ein wenig 
Smiebel, Peterfill, Baſilicum und. Thymian, 
whue dieſe Kräuter in einen Kaſtrol mit frifchen 
Butter und ein wenig Provenceröl, ben Saft von 
einer Lemoni, Pfeffer und Satz, lege die Carınes 
nate Darein, und feß fie auf ein ftätes Feuer, laß 
fie duͤnſten, wende fie zum öftern um, fo lang bis 
fie Lind find, nachdem fchöpfe die Fette wohl das 
von ab, gieb einen Löffelvoll gute Eoulis daranz 
iſt es Zeit zu ſerviren, laß fie aufkochen, gieb dem 
Saft von einer halben Lemoni daran, und ſervire 


# 


fie warm, 


De: Coteletter de Veau a la Neubauer. 


Kalbscarmenate auf Neubaueriſche 
Manier. | 


Machdem die Sarmenate ſchoͤn ausgemacht find, 
rangire fie auf eine Schüffel, thue daran Salz 
und Pfeffer, ein paar Lorberblärter, Bafllicum 
und Thymian, Pererfill, Zelleri, gelbe Ruben 
und Paſtenat Blaͤtleinweis geſchnitten, gieß ein 
— R3 Pro⸗ 
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Provencerdͤl daruͤber, fhneide das Mark von eineb 
Lemoni Blaͤtleinweis, und thue es auch daran, 
Laß fie erliche Stunden in diefem Margonad liegen, 
ift es nun bald Zeit zu ſerviren, lege die Carme— 
nate auf den Roſt, und laß fie fhön im Saft 
grilliven, thue in einen Kaftrol ein paar Sardellen 
fein geſchnitten und mit frifchen ‘Butter begoffen, 
“ ein wenig feines Mehl, cin wenig. feine Kapern, 
ein Stengelglas voll Champagner Wein, und ein 
wenig gute Sue, thue die Carmenate darein, und 
fe& fie auf den: Windofer, man muß aber beftändig 
rütteln, als wie bey einer Fricaffee; wenn es ein 
paarımal aufkochet, drücke den Saft von einer 
halben Lemoni daran, und fervire fie secht warm; 


De Cotelettes de V zau ala Grillade a Fallemände 
| . Nur fauce au Citron. | 
Kalbscarmenate grillirt auf deutfch. 


. Nachdem die Carmenate ſchoͤn ausgemacht find, 
chue feine Kräuter ineinen Kaſtrol mit einem Stud 
feifchen Butter, und paffire die Kräuter ein wenig, 
nachdem thue die Carınenate hinein, pfefjere und 
falze fie, wende fie auch um, laß jie ein paar Stuns 
den, ftehen , nachdem-mache fie ein wenig warm, 
bannire fie mit fein geriebener Semmel, und lege 
fie auf den Roſt; ift es Zeit zu ferviren, ſetz fie auf 
eine Glut, und laß fie fhön grilliven. Die Sauce 
dazu: Dimm einen Löffelvoll aute Coulis, fehneide 
das Marf von einer Lemoni Blätleinweis darein, 
laß die Sauce aufkochen, gief fie auf die. Schüffel, 
lege Die Carmenate darauf, mache ein wenig frifchen 


w Butter 
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Butter gelb, druͤcke den Saft von einer halben 
Lemoni darein, und gieß es uͤber die Carmenate, 
—— — ſi ie warm. | 


" Une de Cotlettes de Yen eau — aux mo- 
res. 


Kalbscarmenate mit Maurachen. | 


Man macht die Carmenate fchön rund, aber 
klopfet fie nicht viel, hernach blanchire fie ein we⸗ 
nig im Waffen; und richte fie: ein in eine Braͤs, 
daß fie fchön weiß bleiben, nimm friſche Mauras 
hen, puße und waſche fie fauber, nachher chue fie - 
in einen Kaftrol mit frifchen Butter und Sat, 
paſſire fie auf dem Feuer, und laß fie wohl kochen, 
nachdem paffirodie Sauce davon in ein Gefchirr, 
ninım ein wenig frifchen Butter in einen Kaſtrol 
‚mit. einem Zwiebel und etwas Wurzeln, ein 

nig Baſilicum und Thymian, paſſire es auf dem 
Feuer, thue einen Loͤffelvoll ſchoͤnes Mehl dazu, 
paſſire es auch ein wenig, gieß die Sauce von den 
Maurachen und eine gute Bouillon daran, laß 
ſo lang aufkochen, bis die Sauce kurz wird und 
wohl verkocht iſt, thue hernach die Carmenate aus 
der Braͤs auf eine Serviette, rangire ſie hernach 
in einen Kaſtrol, und paſſire die Sauce daran; 
iſt es Zeit zu ſerviren, laß die Carmenate aufs 
kochen, drücke den Saft von einer halben Lemoni 
Daran, ſervire fie warn, und gernire die — | 
Sm ſchoͤn dazu. 
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‘Ume de Cotelettes de Veau a la Provengale. 
Kalbscarmenat auf Brabander Art. 


Nachdem die Carmenate fchön rangirt find, thue 
eines frifchen Butter in einen Kaftrol und laß ihn 
gelb werden, tunfe die Carmenate auf beyden Geis 
_ ten in einen feinen Mehl ein, und lege fie im dem 

Bunter, thue daran Pfeffer und Salz, einen 
‚Zwiebel, ein Lorberblat und ein wenig Thymian, 
feß auf das Feuer, und laß fie auf beyden Seiten 
ſchoͤn gelb werden, hernach gieß daran ein Glaͤs⸗ 
lein guten weißen Wein und etwas Jus, laß fie 
kochen bis fie lind werden, nachdem thue fie her⸗ 
‚aus in einen faubern Kaſtrol, fchöpfe die Saure 
fauber ab, und paffire fie nachmal an die Carme⸗ 
nate; ift es Zeit zu ſerviren, laß fie auffochen, 
Drüce den Saft von einer halber; Lemoni daran, 
und fervire fie fauber, 


Une de Filets de Veau a la Dangers en forme 
des pommes. | 
Fil⸗ von Kalbfleiſch dreffirt. 

MNimm das Fricandeau von Kalbsfchlegel, 
haͤutle es fauber ab, als wenn es zum Fricandeau 
aehörte, nachdem fehneide es in der Breite ganz 
duͤnn, und hernach in lange File ſchoͤn gleich), thue 
dieſe Fil⸗ auf einen Teller, und feine Kräuter, ein 
wenig Salz und Pfeffer daran, hernach nimm eine 
Semmel, fchneide fie dünn wie fie ift, und nimm 
“einen runden Ausjtecher, den Form fo groß, als 
wie kleine Pafterlein, fchlage ein Ey klar ab; hers 
nach tunfe das Blätlein Semimel auf einer Seite 
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in das Eyerklar, nachdem nimm einen feinen Faſch, 
ſo viel als ein kleiner Apfel, thue es auf das Brod, 
dreſſire ihn ſchoͤn rund, in der Mitte aber laß ein 
Loch, damit du ein wenig fein Ragout oder Sal; 
pico hineinthun kannſt, mache das Loch hernach 


ſchoͤn zu, beftreiche es mit Eyerklar, und nimm 


die Filz, fang unten an zu wickeln bis oben, druͤcke 
es fchön bey, damit fie halte, beftreiche eine Tors 
tenpfanne mit Butter, und feße fie nachmals 
drauf, nachhero bedecke fie mit feinen Specfbarten, 
und auf den Speck Papier, fe fie in einen Bachs 
ofen, welcher nicht gar Heiß ift; wenn fie jervirt 
werden, feße fie auf eine ſaubere Gerviette, daß 
die Fette Davon geht, gieb eine Flare Sauce auf 


die Schuͤſſel, alsdenn rangire fie Darauf, und fer; 


vite fie zur Tafel, A 


L; 


| Une de filets de Veau a In Neubauer en forms 


| de Gril. | 
SIE von Kalbfleifch auf Neubaueriſch. 


Schneide die Fild aus dem Fricandeau 2 ftarfe 
Meflerrucken dick, und hernach 3 zufammen, flechte 
ſie gleichwie einen Zopf, bind oben und unten leicht 
zuſammen, thue fie hernach in eine Schüffel mit 
Satz und ein wenig Pfeffer, feine Kräuter und 
ein paar Lorberblärter, auc) das Mark von einer 
Lemoni Blaͤtleinweis gefehnitten, hernach gieß 
Provenceröl darüber, und laß fie etliche Stunden 
marginiren; iſt es Zeit zu ferviren, lege fie auf 
den Roſt, und grilfire fie auf einer ſchnellen Glut, 
daß ſie aber im Saft bleiben, richte ſie in die 
24 R 3 warme 
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warme Shaſſe an, gieß ein klein wenig gute Jus 
darunter, druͤcke den Saft von einer Lemoni das 
uͤber, und ſervire ſie recht warm zut Tafel. 


Un: de filet de Peau a la Madelaine. 
File von Kalbfleiſch mit Faſch. 


Schneide die Fild von Frieandeau einen —* 
Meſſerrucken dick, thue ihn in eine Schuͤſſel mit 
feinen Kraͤutern und das Mark von einer Lemoni, 
gieß ein wenig Provenceröl darüber, und laß fie 
“eine Stunde marginiren, hernach nimm ein wenig 
rohen Faſch von Kalbfleiſch ‚ formire- daraus ein 
Pleines Herz, oder auch einen andern Form, der 

Faſch aber muß nicht hoch feyn, beitreiche es nach: 

dem oben mit Eyerflar, und mit diefem Fild bes 
Ddecke es hernach ſchoͤn in einer Ordnung, two ein 
Ende aufhört, mit dem andern wiederum ange 
fangen, hernach beftreiche ein Papier mit Butter, 
lege ganz feine Speckbarten darauf, und lege die 
Herz von den File hinauf, oben bedecke fie auch 
. wieder mit feinen Specfbarten, die Lemoni, uud 
das übrige, wo die Fild waren, darauf, und mache 
es oben auch mit Papier zu, binde es hernach mit 
. Bindfaden, und eine Kalbe Stunde vor dem Sers 
. viren leg es auf den Roft, thue warıne Afchen 
- darunter, und laß ftät grilliven; ift es Zeit zu 
ſerviren, thue eine klare Sauce von Bertram dats 
. unter, thue die Herz aus dem Papie , wo nichts 
Daran. bleibt, fchön darauf tangiren, und ſo zur 
u m ferviren. 


Un 
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f Une de filet de Veau a la catinette. 
Filée von Kalbfleiſch geſchlungen. 


Schneide die Fild 2 ſtarke Meſſerrucken dick, 
and marginire fie, wie vorher gemeldt, hernach 
simm die Schüffel, wo du fie darinnen zu ſerviren 
haft, beftreiche die Schüffel auf dem Boden mit 
feinem Faſch, und nachdem mit Eyerflar, nachher 
nimm die Fild, und fchlinge fie darauf, gleichwie 
eine Kette, fo vieles die Schüffel leider, darnach ” 
thue den andern Faſch, wo feine File darauf lies 
gen, wiederum hinweg, bedecke fie mit feinen 
Speckbarten und Papier, ſetz in einen Ofen, wel: 
cher nicht gar heiß ift, und laß gar werden; iſt 
86 Zeit zu ferviren, thue den Speck und die Fette 
davon, fo gut e6 möglich ift, gieb eine feine Cou⸗ 
ls⸗Sauce mit Lemoni Darüber, und ſervire fie 


7 


jur Tafel, | 
| | Une de Veau a FEfpagnole. - 
Eins von Kalbfeiih anf ſpaniſch. 


Nimm ein Fricandeau von Kalb, fchneide es 
in dünne Dranfch, oder zu deuiſch Schniß, über: 
zwerg, kolbe e8 gut aus, daß es 3 Finger breit 
wird, hernach nimm einen weißen Faſch von 
Kalbfleifch, thue darunter erliche Zibeben und kleine 
Weinbeere, auch etwas Mandeln in Pleine Fild 
geichnitten, und ein wenig geriebenen Parmeſan⸗ 
kaͤs, hernach beftreiche mit dem Meffer von dieſem 
Faſch das geflopfte Katbfleifch, wickle es hernach 
zuſammen, und mache eines wie das andere u 
ic e 0 
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ſtoß ein wenig Speck und Baſilieum, thue ihn in 
einen Kaftrol, lege die Rollée dazu, ſalze und 
pfeffere fie ein wenig, laß fie fchön gelb. werden, 
die Sauce muß wie Gold ausfehen: wenn fie lind 
ſind, und die Sauce ganz kurz ift, thue fie heraus 
in einen faubern Kaſtrol, paffire die Sauce durch 
“ein Haarſieb; ift es Zeit zu ſerviren, laß auffochen, 
und drüce den Saft von einer halben bittern Por 
meranzen daran, und fervire fie warn. 


Une de V zau a la Damienne. 


Kalbfleiſch mit Champaaner Wein. 
MNimm ein Fricandean, thue es wider den 
Soden in Fleine Schnige, kolbe fie hernach recht 
fein. aus, und fchneide fie ein wenig Elein, lege fie 
in eine Schüffel, thue daran Pfeffer und Salz, 
ein wenig Provenceröl, und ein Eleines Glaͤslein 
Champaguer Wein, und laß fie etliche Stunden 
marginiren, nimm einen Kaftrol, thue ein Fleines 
Stuͤcklein feifchen Butter darein, mit einer fein 
gehackten Sardelle und ein wenig fein gefchnittes 
nen Peterfill, ein paar Scharlotten, ein kleines 
Glaͤelein Champagner Wein, und ein wenig gute 
Bouillon; ift es Zeit zu ferviren, feß den Roſt 
auf eine ftarfe Glut, daß er heiß wird, lege die 
Schnitze von Kalbfleifch darauf, und laß fie auf 
beyden Seiten gäh anziehen, hernach thue fie in 
den Kaftrol, wo du die Sauce präparirt haft, thue 
fie auf einen gähen Windofen, und laß aufkochen, 
aber eg muß beftändig gefchüttelt werden, legire fie 
mit 8 Eyerdottern, drücke den Saft von einer hak 
ben Lemoni daran, und ſervire fie warm zur Tafel 
| ee | | Une 
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One de petit⸗ Roulades de Veau a la Sauce 
‚defiragon. 


Keine Koladen von Kalbfleifch mit | 


Pertram. 


- Mache dünne Schnitze aus einem —— 
wie ſchon vorher gemeldet iſt, beſtteiche fie naturel 
mit einem Faſch, wickle ſie zuſammen, und mache 
höne Roladen daraus, hernach blanchire einen, 

ertram SBlätleinmeis im Waſſer, nachdem ſuche 
die ſchoͤnſten Blaͤtlein heraus, tunke ſie auf einer 
Seiie in das Eyerklar ein, und belege die Roladen 
damit, binde ſie nachmals in Speck ein und af 
einen kleinen Spieß, brate fie, aber nicht zu far, 
daß fie weiß bleiben; ift es Zeit zu ferviren, thue 
den Specf davon, glafite fie ein wenig, und rans 
gite ſie in die Schüffel, gieb eine Sauce darunter 
mie ein wenig guter Coufis, Bertcameiiig, ‚und, 
den Saft von einer halben kimom aledenn — | 
ſe zur Tafel. | | 


Une de petits Roulades‘ maquier. 


“ .. Kleine Kalbsroladen masquirt. | 2 


" Made die Roͤladen, wie fehon vorher gemeldet 
worden, nachdem garnire fie mit ang 
und gefeichten Zungen, wie auch mit Fillvon Bo, 
larden, und auch grün mir Spargel oder Mauras 
chen, ſchueide mit dem Meſſer ein wenig hinein, 
wo du im Sinn haft die Schattirung zu machen, 
init dem du fie garniren willft, tunke fie vorher in 
Eyerflar ein, und ſtecke fie hernach hinein, nach 
dieſem beftveiche ein Papier mit Butter, und lege 
feine 
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feine. Speckbarten darauf, lege hernach die Rolade 
darauf, thue dazu Blätleinweis gefchnirtene Kräw 
ter, wie aud) das Mark von einer Lemoni Blaͤt⸗ 
leinweis, bedecke jie mit feinen Speckbarten, und 
binde fie in Papier wohl ein, feß fie nachmale in 
einen Bachofen, welcher nicht gar heiß iſt, auf 
einer Tortenpfanne hinein, oder auch auf den Koft 
„gar werden laffen, da muͤſſen fie aber zum öftern 
umgewendet werden; iſt es Zeit zu ſerviren, gieb 
eine Flare Sauce von Pimpernel auf die Schüfel, 
thue das Papier, Fette und Kräuter wohl davon, 
rangite fie ſchoͤn in die Schuͤſſel, uud ſervire fe 
% Tafel, | 


"Une. de Veau en forme de Gobelts. E 
Goblet von Kalbfleiſch. 


Mimm ein Frieandeau von Kalbfleiſch, ſchneide 
wider den Faden feine Schnitze, hernach klopfe 
ſie, daß fie ſchoͤn duͤnn und breit werden, nachdem 
marginire ſie mit feinen Kraͤutern, wie wir zum 
oͤſtern gemeldet haben, mache hernach ein feines 
— von Bruͤs und Euter, Champignon und 
Triffel: wenn es fertig iſt, laß es kalt werden, 
nachdem nimm Krebsbecher won Blech, ſonſten 
aber find die Form.ertea dazu gemacht: dieſe Form 
beftreiche mit Butter, hernach belege fie unten und 
veben herum mit frinen Speckbarten, und ſetze fie 
- gleich auf eine Tortenpfanne, nachdem nimm die 
Schnitze von Kalbfleifch, und belege die Form das 
mit, unten und neben herum, gleichtwie mit dem 
Speck, hernach beftreiche eu mit feinem Faſch, und 
in die Bitte thue das Regent hineiu, bedeck — 


* 
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mit. Kalbfleifch, thue es herum mit der Mefferfpige 
hinein, daß es einen ſchoͤnen Form befommt, oben, 

wenn du willft, kannſt du eine Fleine Garnirung 
darauf machen, hernach mit Speck und Papier 

bedecken, und in einen Ofen thun, welcher nicht 
gar heiß iſt; ift es Zeit zu ferviren, nimm die 

: Becher unten mit einem Meſſer, und ſetz fie auf 

eine Serviette oder fanberes Tiſchtuch, daß die 

! Kette davon gehet, hernach ziehe die Becher das 

; von, thue den Speck auch davon, fe fie nachdem 

auf die Schüffel, und gieb eine klare Sauce dar⸗ 

ı unter von Triffeln, oder auch eine feine Coulign, 


Saure, wenn du. willft, 


Une ‚de Veau en Crövenes. 
Kalbsfleiſch im Netz. 

Mache einen rohen Kalbsfaſch etwas ſtark von 
Kidutern, nachdem nimm ein ſchweinernes Meg, 
thue etwas davon, ſo groß als ein kleines Ey, auf 
ein Stuͤcklein Netz, mache es zu, und mache einen 
+ Form daraus, rund oder ein Herz, wie du willſt, 
ı Jg es nachher auf eine Schuͤſſel, thne feine Kraus 
» tee darauf, wie auch das Marf von einer Lemoni; 
iſt e6 Zeit zu ſerviren, Tege es auf den Roſt, und’ 
laß es fchön geilliren, gieb eine Sauce hachee;, 
; von Kapern darunter, man kann auch das Kalbe 
‚ feifeh in ganz Bleine Fil? fchneiden, Glied lang, 
und etwas guten rohen Schunfen, auch etwas 
guten. Speck dazu thun, welcher aber vorher ein 
wenig gefotten haben muß, dieſes fihneider mar 
Mc recht fein, hernach thue dazu Pfeffer und- 
Salz, feine Kraͤuter, nachdem; ſchlag es in bon, 
Se * | U 
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Ne hinein, wie ſchon vorher gemeldet worden, 
und mache es auf die naͤmliche Manier, die Sauce 
ift auch gleich. J | 
Une de Veau a lefcaloppe. 
Ein geklopftes Kalbfleiſch. 
Nimm ein Fricandeau, und ſchneide es in feine 
Schnitze wider den Faden, Flopfe es recht fein, 
und-mit dem Rucken vom Meffer Flopfe es auch, 
hernach ſchneide es in Kleine Stuͤcklein, wie ein 
Gulden groß, beflreiche einen großen Kaftrol mit 
Butter, und belege den ganzen Kaftrol damit, ſo 
viel du vonnoͤthen haft, feß es hernach aufs Feuer, 
und laß fie anziehen, aber nicht viel, nachdem thue 
fie in einen kleinen Kaftrol: wenn du fie alle bey⸗ 
ſammen haft, chue feine Kräuter daran, und eine 
gute Coulis; ift es Zeit zu ferviren, ſetz ſie auf das 
Feuer, und laß fie aufkochen, aber fie Dürfen nicht. 
viel Fochen, fonft werden fie hart, druͤcke den Saft 
von einer Lemoni daran, und fervive fie warn 
zur Tafel. Du kannſt fie aud) weiß machen, die 
Gauce muß aber ſchon vorher gemacht ſeyn, nach⸗ 
dem thut man nichts anders, als ein wenig fein 


gefönitenen Pererfill dazu, und legire fie mit. 


Eyerdotter. und Lemoniſaft. 


‚Une de filets de Veau fautts für te gril, 
Ein Kalbfleiſch mit Scharlotten. 
Schneide von einem Fricandeau Schnitze, wie 
ſchon vorher gemeldet werden, auch recht fein ges 
klopft, gieß in einen Kaſtrol ein wenig — 
| je 
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ceroͤl, und-fein:gefchnittene Scharlotten, Taf fie 
auf dem Feuer ein wenig anziehen, und thu her⸗ 
nach das geflopfte Kalbfleifch in Feine Stüclein, 
fo groß als ein Zwiebel ift, hinein, chu Dazu ein 
Lorberblat, Pfeffer und Salz; ift es Zeit zu fers 
viren, feß fie auf einen ſchnellen Windofen und 
thu fie gut, doch nicht zu ſtark, pafliren, nachs 
‚ mals thu ein wenig fein gefchnittenen Peterfill dazu 
‚und den Saft von einer halben Lemoni, thu fie 
‚warmer ferpiren, es iſt ein’recht gutes Ragout. 
| Une de Veau a la Napolitaine.. 
Kalbfleiſch auf Neapolitaniſche Manier, 
Nimm das Fleiſch von einem Fricandeau, und 
thu es fein ſchneiden, hernach thu in einen Moͤrſer 
ein gutes Stuͤcklein Speck mit ein wenig fein ge⸗ 
ſchnittenen Baſilieum und Thymian, und ein we⸗ 
nig Zwiebel, ſtoße dieſes recht fein, hernach thu 
"das Fleiſch auch hinein, wie auch einen abgeſchaͤl⸗ 
ten Apfel, ftoße alles diefes zufammen recht fein , 
nahden thu eine eingeweichte Semmel hinein; 
etliche Eyerdotter, eine Handvoll geriebenen Par⸗ 
meſankaͤß, Salz und Pfeffer, thu es wohl ftoßen, 
nach dieſem thu dazu große und Pleine Weinbeere, 
miſche es zufammen, nimm einen Kafteol, lege 
ein Stücklein frifchen Butter hinein, und laß ihre 
‚gelb werden, mache hernach aus diefem Fafch 
Knötlein wie ein kleines Ey, und lege fie in 
den Butter, thu dazu etliche Schniße guten 
Schunken, feg ihn auf ein flätes Feuer, und laß 
De fhön gelb werden, nachdem gieß ein wenig 
ern | S gute 
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gute Jus oder Bouillon darauf, und laß fie kochen 
fo lang, bis einefurze Sauce bleibt, iſt es Zeitzu 
ferviren, nimm die Knoͤtlein aufdie Schüffel hen 
aus, und fchöpfe die Fetten von der Sauce wohl 
ab, paſſire hernach Die Sauce durch ein Haarſieb 
an: die Knötlein, und thu fie warmer zur Tafel 

. Une d’ hatelettes de farce de Veau garnis. 
Spieſel von Kalbflifh. 
Nimm einen rohen Kalbsfafch, mache eine Fleine 
Stange daraus, aber ecficht, in der Breite wie 
ein Daumen, fchneide hernach fo viel du glaubſt 
vwonnoͤthen zu haben, fehneide nachmals mit den 
Meffer gleiche Stücklein, thu Maurachen, Triffel 
und Krebsfchweife, Schambinion und Kalbs⸗ 
euter, von der Größe wie der Faſch, feine Kräu 
ter und ein Stuͤcklein feifchen Butter, Salz und 
+ Mfeffer in einen Kaftrol, Taß diefes alles auf dem 
euer paffiren, flaube ein wenig feines Mehl daran, 
gieß eine- gute Bonillon darauf, und laß kochen 
bis fie vecht Dif wird, nachdem laß fie kalt wer 
den, hernach nimm die Fleinen fülbernen Spielt, 
und ftecfe von dem Faſch von einer jeden Sort! 
Dazwifchen, fofort bis das. Spiefel voll if, 
wie fichs gehört, beftreiche es recht mit dieſer 
Sauce, daß es fchön gleich ausſieht, thu ein ge 
riebenes Brod hinein, thu ſie wohi banniven un 
auf den Roſt legen; iſt es Zeit zu ſerviren, ſeh es 
auf eine ftäte Glut, und laß ſchoͤn gelb grilliten 
aufallen Seiten, nach diefem rangire fie ſchoͤn in 
eine Schüffel, gieb ein wenig gute Zus — 


Kalbsbruͤs ohne Spieß mit Sauce. 


druͤcke den Saft von einer Lemoni darüber, und 
thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de Ris de Veau a la broche fauce fans 


Echalottes. 


"Nachdem die Brüs blanchirt find, thu alles fein 


abhaͤuteln und hernach einmarginirenmit&ffig und 


feinen Kräutern, und auch das Mark von einer Les 
moni, Salz und Pfeffer ; 3 Viertelftunden vor dem 


Arnrichten ftecfe fie an ein Meines Spießlein, alles 
‚zeit ein wenig Speck mit Schunfen dazwifchen, 


bindefie nachmals auf einen großen Spieß, und 


thu fie zum Feuer, laß fie fehön gelb braten , bes 


‚ gieße fie mit frifchen Butter, welcher aber gemifche 


—- 


ſeyn muß mit ein paar fein gehackten Sardellen, 


wickele nach diefen ein Bleines Stuͤcklein Speck in 
ein weißes Papier, halt es zum Feuer, daß es. 
ein wenig trocken wird, nachdem thu es anzuͤn⸗ 
den, und laß den Speck auf die Brüs tropfen; 
' wenn fie eine gelbe Farbe haben, gieb eine feine 


Scharlottenſauce unten auf die Schuͤſſel, thu die 
Bruͤs auf der Schüffer fauber rangiren, und wars 


Mer zur Tafel ferviren, 
Une de Ris de Veau a lItalienne. 


Kalbsbruͤs auf Staliänifeh. 
Thu die Bruͤs fauber pugen und blanchivem, 
wie ſchon vorher gemeldet, hernach thu fie ſchoͤn 
mit feinem Schunfen fpicfen , nachmals in eine 
Braͤs einrichten, daß fie ſchoͤn weiß bleiben, ſetz 
fe auf ein ftätes Feuer, und laß fie ſtaͤt gar wer⸗ 
| S 2 den, 
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den, aber nicht zu lind; ift es Zeit zu ferviren, 
thu die Braͤs aus der Braͤs auf eine Gerviette, 
daß die Fette davon geht, hernach thu fie in ein 
Glas und hu fchön glafiren, gieb eine feine Sauce 
Yon einer guten Coulis mit Lemoni darunter, und 
zangire die Brüs fchön darauf, alsdenn ſervire ſie 
zur Tafel; man kann auch eine Triffelfauce dazu 
geben , die Sauce darf aber nicht dick ſeyn. 


Une des Ris de Vreau a la Paradife au 


Citron. _ 


Kalbsbruͤs in Papier, 


Die Brüs, nachdem fie fauber blanchirt find, 
wie fchon gemeldet, mache eine Kapfel von Papier, 
gieß Provenceroͤl hinein, daß es den Boden be; 
deckt, hernach lege eine feine Specfbarten hinein, 
leg die Bruͤs darauf, thu darauf allerhand Kräus 
ter und Wurzeln, Zwiebel, Scharlotten und das 
Mark von einer Lemoni, bedecfe es oben auch mit 
Speck, und wenn du es haft, fo thu erliche gute 
Schnitze Schunfen dazu, mache oben ein Blaͤt⸗ 
fein Papier darauf, beftreiche es auch mit Del und 
thu es auf einen Koft, eine Stunde vor dem Ans 
richten feß es aufeinen glühenden Afchen, und laß 
fie ftät fochen, zu Zeiten thu fie ummenden; wenn 
Du fie ſervireſt, thu eine weiße oder braune Saure 
von Schanbinion auf die Schüffel, und rangite 
die Brüs fauber darauf, fie werden weiß mit 
Schnee ſeyn, man kann auch eine Elare Sauce 
darunter geben, 


Une 
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Une de ris de Veau pique & glack avec fauce 
aux Champignons. 


Geſpickte Kalbsbruͤs. 

Nachdem die Bruͤs ſauber geputzt und blanchirt 
ſind, thu ſie recht ſein ſpicken, hernach richte ſie 
ein in eine weiße Braͤs, und laß fie auf einem ſtaͤ⸗ 
ten Feuer gar werden, nachdem nimm fie heraus 
aufeine Serviette, thu fie gut abdrüdfen und 
ſchoͤn glafiren, mache eine weißeSauce von Scham: 
Binion, legire fie mit Enerdottern, richte fie auf | 
die Schuͤſſel, und ranaire die Brüs darauf, alss 
denn thu fie zur Tafel ferviren, 


Une de ris de Veau en petites caiffes. 


Kalbsbruͤs in Fleinen Käftlein von 

Nimm die Brüs, nachdem fie blauchiee find, 
hu fie in Eleine runde Stuͤcklein ſchneiden, und 
hernach in einen Kaftrol mit feinen Kräutern, 
Ehambinion, Maurachen und Triffel, Salyund , 
Dfeffer, und ein Stücflein Butter, thu alles zu: 
ſammen auf dem Feuer paffiren, nach diefem mache 
von. Papier Fleine Kaftrol, made ein Schmalz 
heiß, und thu die Käftlein hinein, fo werden fie 
ein klein weniggelb, hernach thu fie heraus, und 
richte die Brüs hinein, allegeit von den Schams 
binion und Maurachen dazwifchen und die Sauce 
davon, thu auf die Leßte überall ein wenig Darauf 
austheilen, beſtreue fie mit ein wenig fein geriebes 
ner Semmel, thu fie auf eine Tortenpfanne, und 
eine Viertelſtunde vor dem Aneichten in einen 
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Bachofen, welcher nicht gar heiß ift, oder auch 
auf den Roſt; wenn du fie ferwirejt, fo richte fie 
auf die Schüffel, druͤcke den Saft von einer das 
moni darauf, und thu fie warmer zur Tafel 
ſerviren. J— 


Une de ris de Veau aux Ecrevijßes. 


Kalbsbruͤs mit Krebfen. 


Nachdem die Brüs blanchirt find, mäche einen 
Kreebsbutter, nimm hernach den Krebsbutter it 
einen Kaftrol, thu dazu ein wenig feines Mehl, 
rühre es untereinander, ıhu einen ganzen Zwiebel 
dazu, einen Löffelvoll gute Bouillon, und rühre 
Die Sauce auf dem Feurr ab, hernach hu die 
Bruͤs in kleine Stüclein hinein, und laß fie äh 
fochen, bis fie gar find, nachdem thu die Krebss 
ſchweife auch hinein; ift es Zeit zu ferviren, laß 
fie auffochen, drücke ven Saft von einer halben 
Lemoni dazu, und thu fie zur Tafel ferviren. 


Une de ris de Veau a la jardiniere. 


Kalbsbruͤs mit Peterfill geſpickt. 


Nachdem die Brüs ein wenig blanchirt. find, 
thu fie mit jungen Peterſill ſchoͤn fpicken, nachmal 
in Eſſig einmarginiren , wie ſchon vorher gemeldt, 
eine halbe Stunde vor dem Serviren lege fie zum 
Feuer, an einen Pleinen Spieß geftecft, und bras 
ten laſſen daß der Peterſill fchön grün bleibt, gieb 
eine piquante Sauce Darunter, und thu fie zut 
Zafel ſerviren. . ⸗ | 1? 
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Une de ris de Veau fautt. 
Kalbsbruͤs auf dem Roſt. 


Nachdem die Bruͤs blanchirt find; fchneide fie 
in der Länge halben Finger dick, und lege fie in 
eine Schuͤſſel, thu daran Pfeffer und Salz, feine 
Kräuter; ein Lorberblat , unddas Mark von einer 
Lemoni, wie auch Provenceröl, laß fie etliche 
Stunden marginiven ; iftes Zeitzu ferviren, lege 
fie auf den Roft, feß fie auf ein fchnelles Feuer, 
und laß fie ſchoͤn grilliren, richte fie hernachmals 
auf die Schuͤſſel, gieß ein wenig Jus daran, 
druͤcke den Saft von einer‘ Lemoni Darüber, und 
fervire.fie warmer. 


De ris de Veau grilll. 


Kalbsbruͤs grillirt. 

Die Bruͤs muͤſſen geſchnitten werden, wie vor⸗ 
her gemeldt, thu in einen Kaſtrol ein Stuͤcklein 
feifchen Butter mit feinen Kraͤutern, die Bruͤs 
auch dazu, Pfeffer und Salz, laß fie auf dem 
Geier paſſiren, hernach nimm fie heraus, thu fie 
mit fein geriebener Semmel banniven und auf den 
Roſt legen ; ift es Zeit zu ſerviren, ſetz fie auf ein 
ſtaͤtes Feuer, und laß fie ſchoͤn grilliren, rangire 
fie huͤbſch auf eine Schuͤſſel, und gieb ein wenig 
gute Jus mit Lemonifaft darunter, alsdenn.fervire _ 
fie zur Tafel, du kannſt auch zu der. Jus etwas 
in feine: File geſchnittene Scharlosten nehmen. 
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| ‚De Ris de Veau eminck. 
Kalbsbruͤs mit Lemoniſauce. 
Nachdem die Bruͤs blanchirt ſind, ſchneide ſie 


| | fein rund, thu ein wenig friſchen Butter in einen 


Kaftrol, ein wenig feines Mehl und einen ganzen 
Zwiebel, gieß eine gute Bonillon daran, feß fie 
auf das Feuer und thu die Saure abrühren , drüde 
hernach den Saft von einer Lemoni hinein, und 
thu die Bruͤs auch dazu, laß fie ſchnell kochen; 
iftes Zeit zu ſerviren, laß fie wiederum aufkochen, 
legire ſie mit 3 Eyerdotter, und thu fie zur Tafel 
ſervixen. ai r 
“Is a2 De Ris.de Veau: a 7 Italienne. ' 
Kalbsbruͤs auf Italiaͤniſch. 
Nachdem die Bruͤs blanchirt ſind, thu ein jedes 
anderſt ſpicken, eines mit Triffel, eines mit gelben 
Ruben, eines mit Schunken, eines mit Spargel, 
eines mit Krebsſchweif, eines mit Speck, nach⸗ 
dem du Bruͤs vonnoͤthen haft, hernach richte fie 
ein in eineweiße Braͤs, und laß ſie ſtaͤt gar werden; 
iſt es Zeit zu ſerviren, thu ſie auf eine Serviette 
heraus, thu fie abdruͤcken und hernach ſchoͤn 
glaſiren, gieb auf die Schuͤſſel eine klare Sauce 
mit gruͤnen Peterſill, thu die Bruͤs darauf ram 
giren, und zur Tafel ſerviren. | 
Zu ER fie d’hatelettes de ris de Vean. 
Kleine Spießel mit Kalbsbruͤs. 
Nachdem die. Bruͤs blanchirt find, ſchueide fe 
- zund in kleine Stuͤcke, wie auch etliche BR 
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ter, thu fie in einen Kaſtrol mit einem Stücklein 
frifchen Butter, wie auh Maurachen und Schams 
binion, Triffel, feine Kräuter, Salz und Pfefs 
fer, thu fie auf dem Feuer paſſiren, ſtreue ein 
wenig feines Mehl daran, und gieß ein wenig gute 
Bouillon darauf, laß fie einfochen, hernach Palt 
werden, nachdem ftecfe es an die filberne kleine 
Spieß, thu fie mit der Sauce eben machen, und 
mit einer geriebenen Seminel banniren, und aufden 
Roſt legen ; iftes Zeit zu ſerviren, feß fie auf eine 
ftäte Glut, und laß fie ſchoͤn grilliren, rangire ſie 
ſchoͤn auf die Schuͤſſel, und gieb ein wenig gute 
Su mit vemonifeft darunter, 


Une de foye de Veau aux herber, 2 


Kalbsleber mit feinen Kraͤutern. 


Nimm bie Kalbsleber, thu fie ſchoͤn abhaͤuteln, 
nachdem thu fie fein ſchneiden in duͤnne Schnitze, 
thu in einen Kaſtrol ein Provenceroͤl und heruach 
feine Kräuter, thu fie ein klein wenig peffiten, H 
hernach lege die Leber hinein, chu fie falzen und 
pfeffern, und beftreue fie oben. auf mit Kräutern, 
thu ein Lorberblat dazu; ift es Zeit zu ferviren, 
feg fie auf das Feuer und laß fie anziehen, aber 
nicht zu ſtark, Damit die Leber mild bleibt, ehü fie 
nach diefem ummenden, und wiederum anziehen 
laſſen, nachmals angire fl fie: auf die Schüflel, 
drücke den Saft von einer Lemoni darüber, und 
thu fie warmer zur Tafel — rar | 


— 
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Une de foye.de Vrau a la Genoife. 


Kalbsleber auf Genueſiſche Manier. 

Die Kalbsleber, nachdem ſie abgehaͤutelt iſt, 
thu in ſchoͤne Schnitze ſchneiden, nicht zu dünn 
und auch nicht zu dick, rangire fie in eine Schuͤſel 
und gieß eine füße Milch darüber , aß ein paar 
Stunden ftehen, hernach thu fie aus der Milch 
aufein ſauberes Tuch oder Serviette, drücke fie 
ein wenigab, thu hernach ein Stück feifchen Buts 
ger in einen Kaftrol und laß ihn zergehen, bis er 
anfangen will, gelblicht zu werden , nimm nad) 
diefem ein Stuͤcklein nachdem andern , thu esin 
fein geriebenem Brod umkehren, und leg es in 
den Kaſtrol, thu fie ein wenig falzen und pfeffern, 
laß ftehenbis es Zeit ift zu ferviren, fe& fie fodenn 
auf das Feuer und laß fie bachen, bis fie ſchoͤn 
gelb find, hernach chu ſie umwenden und auf der 
andern Seite auch ſchoͤn gelb werden Taffen, das 
Feuer muß aber fihnell feyn, damit fie nicht zu 
teoden wird, aledenn thu fieauf die warme Schüf 
fel anrichten ohne Butter, und zur Tafel ferviren, 
pe iſt auf dieſe Manier mild und gut. 


Une de foye de Veau aux Crepines. 


Kalbsleber im Netz. 
Thu die Leber abhaͤuteln, und hernach mit dem 
Meſſer rabiren auf ein Schneidbrett, damit alle 
Haut davon kommt, thu dazu etwas Nierenfetten 
oder Speck, ein paar Scharlotten, ein wenig Pe 
terſill, Thymian und Baſilicum, thu alles zuſam⸗ 
men fein ſchneiden, thu hernach ein wenig sn 
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ben Brod dazu und ein paar Eyerbotter, Pfeffer 
und Salz, hernach theile das Kalbs : oder ſchwei⸗ 
nerne Meß in kleine Stuͤcke, thu etwas von diefem 
Faſch hinein, thu es zufammen wickeln, beftreiche 
eine Tortenpfanne mit Butter, und leg es darauf, 
beftreiche ein Papier mit ‘Butter, und decke es oben 
drauf; ift es bald Zeitzu ſerviren, feßees in den 
Dfen, oder gieb auch Feuer oben und unten und. 
laß bachen, gieb eine Sauce von fein gefchnittenen 
Zwiebeln dazu, und fervire es zur Tafel, 


De foye de Veau a l' Allemande. 


Kalbsleber auf deutſche Manier. 


Nachdem die Leber abgehaͤutelt iſt, thu ſie in 
duͤnne Schnitze ſchneiden, und in ſuͤßer Milch ein⸗ 
weichen, ein paar Stunden hernach thu ſie heraus 
auf ein ſauberes Tuch oder Serviette, und ein we⸗ 
nig abdruͤcken, thu fie hernach ſalzen und ein mes 
nig pfeffern, und einmehlen wie ein Fiſch, thu her: 
nach ein Stuͤck Butter in einen Kaſtrol, und laß 
gelb werden, nach dieſem leg die Leber hinein; iſt 
es nun Zeit zu ſerviren, ſetz ſie auf einen gaͤhen 
Windofen, und laß ſie auf beyden Seiten gelb 
werden, thu ſie nach dem auf die Schuͤſſel ſchoͤn 
rangiren, und gieb eine piquante Sauce von Ber⸗ 
trameſſ.g darüber, fo thu fie zur Tafel ſerviren. 


Auf eine andere Manier. 
Thu die Leber einmehlen, wie ſchon gemeldt, 
und hernach im Schmalz ausbachen, die Haͤlfte in 
die Sauce legen und aufkochen laſſen; wenn dieſe 
Leber angericht iſt, thu die andere Haͤlfte — 
N | ene 
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chene Leber darum garniren, und zur Tafel 
ferviren. | 
Une foye de Veau au. fang, 
Kalbsleber mit Blut. 


Thu die Leber fchneiden, wie vorher gemeldt, 
hernach thu in einen Kaſtrol ein wenig Proven⸗ 
erröl mit feingeföhnittenen Scharlotten, thu fieein 
klein wenig auf dem Feuer paffiren, die Leber thu 


ein wenig falzen und pfeffern, und lege fie hernach 


in den Kaftrol, und laß ftehen, bis es Zeit iſt zu 
feroiren, nachdem mach die Sauce, thu einen 
Zwiebel in einen Kaftrol mit ein wenig frifchen 


- Butter, laß auf dem Feuer zergehen, thu dazu 


einen Loͤffelvoll Mehl, und laß fie fchön braun 


‚werden, thu nachmals das Webergebliebene von der 


Leber dazu, thu es noch ein wenig paffiren mit ein 
wenig Baſilicum und Thymian, ein Pfeines Lor⸗ 
berblat, und füll es mit Jus oder Bouillon auf, 


thu ein kleines Gläslein voll rohen Wein dazu, 


ud laß wohl verkochen, auf die Lete thu ein 


ſchweinernes Blut mit ein wenig Bertrameſſig 


hinein rühren, oder auch ein Blut von Geflügel, 


laß es nachmal auffochen, und thu es hernach 


durch ein Haartuch oder Sieb paffiren ; ift es Zeit 
zu ferviven, feß die Leber auf, und laß auf beyr 
den Seiten anziehen, rangire fie hernach in die 
Schüffel, laß die Sauce aufkochen, druͤcke den 


"Saft von einer halben Lemoni darein, gieß fle 
nachmals über die Leber, und thu fie warme 
ſerviren. 


De 
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De Foye de Veau a la Flamands. 


Kalbsleber auf Niederländer Manier. 


Nachdem die Leber abgehäutelt ift, thu fie recht 
fein in kleine Stuͤcke ſchneiden, nicht-größer als 
ein Gulden dick, thu in einen Kaſtrol feine Kräus 
ter mit frifchen Butter, und laß fie paſſiren, 
Scharlotten müffen auch dabey ſeyn, wie auch ein 
Lorberblat, thu die Leber hernach hinein, thu fie 
falgen und pfeffern, und laß fie fiehen bis es Zeit 
ft zu ſerviren, nach diefem feß fie auf das Feuer, 
und thu fie jchnell paſſiren, druͤcke den Saft von 
einer Lemoni daran, und thu ſie warmer zur Tafel 
ſerviren. 


De Foye de Veau q la Litseoife. 


Kalbsleber auf Lütticher Manier. 


Schneide die Leber, wie vorher gemeldet, ſchneide 
ein paar große Zwiebel fein viereckicht, thu ſie in 
einen Kaſtrol mit friſchen Butter, und laß die 
Zwiebel ſchoͤn gelb werden, hernach thu die Leber 
hinein, thu ſie ſalzen und pfeffern, auch ein Lorber⸗ 
blat dazu, und laß ſtehen bis es Zeit iſt zu ſervi⸗ 
ren, nachmals ſetz ſie auf das Feuer, und thu 
ſie paſſiren, bis die Leber recht heiß wird, ſtaube 
ein klein wenig Mehl daran, gieß ein klein wenig 
Bertrameſſig und ſo viel gute Bouillon daran, daß 
es eine Sauce giebt, hernach thu ſie mit 3 Eyerdot⸗ 
tern legiren, druͤcke den Saft von einer Lemoni 
daran, und thu ſie warmer zur Tafel ſerviren. 


Une 
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Une de fraife de Veau fance au marjolaine. 


Kalbsgekroͤs auf deutiche Manier, 


Thu das Gefrös mit Salz und Mehl ſauber 
wafchen, hernach richte eine fchlechte Braͤs ein, 
die Franzofen nennen es ein Blanget, ſchneide ein 
paar Specfbarten und auch etwas Mierenfetten in 
ein Geſchirr, auch etwas Wurzel, ein Lorbers 
blat und Zwiebel, das Mark von einer Lemoni, 
ein wenig frifchen "Butter mit ein wenig fchönen 
Mehl vermiſcht, füll es nach diefem auf mit 
fchlechter Buillon oder Waſſer, laß auf dem 
Feuer aufkochen, thu das Gefrös hinein und laß 
ftät fochen bis es kind ift, nachmals mache die 
Sauce: thu in einen Kaftrol ein Stüdlein fris 
ſchen Butter, ein LZöffelein vol Mehl, , rühre fie 
wohl.herum, fülle fie hernach mit guter Bouillon 
auf,” thu einen Zwiebel dazu, thu die Sauce auf 
dem Feuer abrühren, and laß fie wohl kochen, daß 
fie fchön weiß bleibt, drücke den Saft von einer ke⸗ 
moni hinein, puße das Gefrös fauber ab, und 
ſchnueide es in kleine Stüde, alsdenn lege fie in 
die Sauce, thu ein wenig Majoran dazu, laß 
fie aufkochen, und thu fie warmer zur Tafel fers 
viren, man kann fie auch ohne Majoran geben 
mit Peterfill, und mit Eyern legiren, ſie ift aud) 
recht gut, | - 


Une fraife de Veau a la poulette. 
Gin Gekroͤs mit Pererfil. 


Das Gekroͤs muß gefotten werden, wie ſchon 
vorher gemelder, hernach mache eine weiße Sauce, 
| wie 
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wie auch ſchon gemeldet worden ift, thu das Ges 
Frös fauber pußen, und in kleine Stüdflein fchnei: 
den, thu es in die Sauce, thu einen Peterſill 
Blaͤtleinweis pflücen und im Waffer blanchiren, 
daß es fchier lind ift, hernach thu ihn in ein fris 
ſches Waffer, und thu ihn ausdrücken; ift es Zeie 
ju ſerviren, ſetz das Gekroͤs auf das Feuer, und 
laß auffochen, thu hernach den Peterſill hinein, 
und thu es mit 4 Eyerdotteen legiren, drücke den 
Saft von .einer Lemoni hinein, und thu eg zur 
Tafel ſerviren. ee 


Une d’yeux de Veau aux Triffes, 


Kalbsaugen mit Triffel. 


Thu die Kalbsaugen, wie das Gekroͤs, abfles 
‚den, aber nicht gar zu Kind, hernach thu fie her⸗ 
aus, und thu das Schwarze davon, thu hernach 
ein Klein wenig feinen Faſch hinein, und ein wenig 
Triffel, thu die Augen in eine kurze Braͤs mit ein 
wenig Wein, und laß ſie auf einem ſtaͤten Feuer 
noch ein wenig kochen; iſt es Zeit zu ferviren, 
nimm die Augen heraus auf eineServiette, daß 
die Fette gut davon geht, gieb nach diefem eine , 
Mare Sauce auf die Schüffel, thu die Augen ein 
wenig glafiren, ſchoͤn indie Sauce rangiren, und 
zur Tafel ferviren, Ä a 

dne d’yeux de Veau en robe de chambre. 


Kalbsaugen im Schlaftof, 

Siede die Augen, wie fihon vorher gemeltet, 
hetnach nimm fie heraus und chu das Schwarze da⸗ 
von nehmen, anftast dem Schwarzen thu ein Sal⸗ 

* pico 
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pico hinein, und das Aug beftreiche herum mit 
Eyerklar und feinem Faſch, nachdem nimm Eleing 
Moͤdel die juft die Größe haben, macheein Bläts 
lein Butterteig hinein, und feß das Aug darein, 
nach diefem begieß es mit ein wenig frifchen Buts 
ter, und beftreue fiemit Parmefanfäß, mit ein we⸗ 
nig geriebenen Brod vermifche, thu fie im Ofen 
fhön ausbachen, und hernach warmer zur Tafel 
ſerviren. | 


Une dyeux de Viau malqul, | 
Kalbsaugen mafquirt, 


Nichte die Augen, wie fchon vorher gemeldet, 
nachdem das Schwarze herausgenommen ift, chu 
in ein jedes auch eine andere Farbe, als in eines 
einen Triffel, in ein anderes von Spinatdopfen 
grün,. in eines das Weiße von Eyern, oder File 
von weißem Geflügel, eines gelb von einer gelben 
Rube, in eines roth von Schunfen oder Zungen, 
nachdem beftreiche das Aug mit Eyerklar, und um 
das Augherum Fafch, nachdem es fauber rangirt 
ift, thu es wiederum, mit Eherklar beftreichen, 
und mit Fild von allerhand Sorten garniren, 
nachdem nimm eine Pleine Tortenpfanne, thu feine 
Speckbarten auf den Boden, leg die Augen ſchoͤn 
darauf, thu etwas Wurzeln und Kräuter dazu, 
wie auch das Mark von einer Renoni, bededfe «6 
oben auch mit Speck und Papier, feß es in einen 
ftäten Ofen, und laß gar werden; ift es Zeit zu 
ferviren, thu die Augen auf eine Serviette, daß 
die Fette Davon geht, gieb eine Elare Sauce mit, 
Bertram oder auch Pimpernel auf die Schüffel, 

| | ran⸗ 
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rangire die Augen fchön darauf, und thu ſie ſer⸗ 
viren. | 


Une de queues de Veau a loſeille. 


Kalbsſchweife mit Sauerampfer. 

Die Schweife muͤſſen ſauber geputzt und flam⸗ 
mirt ſeyn, darnach thu ſie in eine Braͤs legen, 
daß fie ſchoͤn weiß bleiben und darinnlind werden, 
nachdem nimm fie heraus, thu fie mit einer Ser— 
vierte abtruͤcknen, mit ein wenig Mehl einftauben, 
in Eyern umkehren und mit geriebenen Brod bans 
niten. Die Sauce dazu: nimm eine ſtarke Hande- 
voll Sauerampfer ineinen Kaſtrol mit einem gan⸗ 
zen Zwiebel und ein Stuͤcklein frifchen Butter, 
laß ihn auf dem Feuer paſſiren, ſtaube hernach ein 
wenig feines Mehl daran, fülles mit guter Bouils 
fon auf, und laß die Sauce einfochen bis fie kurz 
wird; iſt es Zeit zu ſerviren, thu Die Schweife 
in Schmalz ſchoͤn gelb ausbachen, legire die Sauce 
mit 3 Eyerdotter, richte fie an auf Die Schüffel, 
tongire die Kalbsſchweife darauf, und chu fie zur - 
Tafel ferviren, Die Schweife fönnen auch eins 
marginirt und hernach ausgebachen werden, 


Une de queuesde Veau ala Hollandoife, 


Kalbsichweife auf Holländisch, 
Nichte die Schweife, wie ſchon vorher gemeldet, 
nach macheeine Sauce, thu ein gutes Stüclem 
tiſchen Butter in einen Kaftrol mirein wenig feis 
nem Mehl, 3 Eyerdotter und einen ganzen Zwies 
bel, thu es rühren, chu u eine gute Bouillon, 


ſo 
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o viel du Sauce vonnöchen haft, auch ein wenig 
ertrameffig, Salz und Pfeffer ; ift es Zeit zu 
ſerviren, thu die Sauce auf dem Feuer abrühren, 
gieb einen gepflückten blanchirten Peterfill in die 
Sauce, tangire die Schweife auf die Schuͤſſel, 
druͤcke den Saft von einer halben Lemoni in die 
Sauce, gieß fie über die Schweife, und thu ſie 
warmer zur Tafel ſerviren. 
Une d’amourettes a la poulette. 


Ruckmark mit Peterfill. 


Das Rudınarf muß vorher abygehäutelt werden, 
nachdem feß ein Wafler auf Das Feuer mit Salz, 
wenn es fiedet, thu das Mark hinein, und laß ets 
liche Sud auſthun, gieß es hernab ab, thu friſch 
Waſſer daran, mache eine weiße Sauce, wie wir 
ſchon gemeldet haben, ſchneide das Mark in kleine 
Stuͤcke eines ſtarken Glieds lang, thu es in die 
Sauce, nachdem thu Peterſill Blaͤtleinweis pflüs 
cken und im Waſſer blanchiren, daß er faft lind 
wird, thu ihn nachdem in friſchem Waſſer aus 
druͤcken; ift es Zeit zu ſerviren, feß das Mark 
aufdas Feuer, und laß aufkochen, thu den blaw⸗ 
chitten Peterſill hinein, und legire es mit 3 Eyer⸗ 
dottern, druͤcke den Saft von einer Lemoni hinein, 
und thu es zur Tafel ſerviren. 


Une d’amourettes aux Ecreviſſes. 


Ruckmark mit Krebien. 


Das Mark wird blanchirt, wie fehon vorhet 
gemeldet, hernach mache einen Krebsbutter, thu 
ihn in einen Kaſtrol mit ein wenig feinem Mehl, 

i und 
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und mache eine kurze Saure mit guter Bouillon, 


thu hernach das Mark in kleine Stuͤcklein hinein, 


wie auch die Krebsſchweife; iſt es Zeit zu ſerviren, 


laß es aufkochen, legire es mit 3 Eyerdottern, | 


Drücke den Saft von einer halben Lemoni daran, 
and chu es warmer zur Tafel ſerviren. 


Ume d’ Amourettes au Gratin. 
Ruckmark mit Rahm. 
Das Mark wird geputzt und blanchirt, wie 


ſchon vorher gemeldet worden, nachdem mache eine 


Beſchamelle, nimm davon ſo viel als es Ruckmark 
iſt, thu es in einen Kaſtrol mit etwas Glas oder 
Confommi, laß es aufkochen, thu es hernach 
ſalzen und nurein wenig pfeffern, nachdem thu es 

auf die filberne Schüffel, allwo du es zu ferviren 
haft, oben beſtreue es mit fein geriebenen Brod, 
und feß es in Bachofen, laß es oben und unten 


ſchoͤn gelb werden, damit es unten eine Krujten 


bekommt, nachmals thu es ſerviren. 
Une de ris d’agneau au melange. 


Lammsbruͤs melirt, 

Nachdem die Brüs fchön weiß blanchirt und 
ſauber abgehaͤutelt ſind, thu ſie in einen Kaſtrol 
mit einem Stuͤcklein friſchen Butter und einem 
ganzen Zwiebel, thu dazu Triffel und Maurachen, 
thu ſi ſi e auf dem Feuer paſſiren, ſtaube hernach ein 


wenig ſchoͤnes Mehl daran, fuͤll es mit Jus an, 


und laß nach dieſem kurz einkochen; man kann 
auch die Leber von Gefluͤgel dazu thun, und Die 


Magen, wenn ße recht Kind find, dünn in der 
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Breite hinein geſchnitten; ift es Zeit zu ferniten, 
laß aufkochen, drüdfe den Saft von einer Lemoni 
daran, und thu es warıner zur Tafel ferviren, 
Man kann es auch weiß anſtatt braum geben, das 
kommt bloß auf den Gufto an. 


Une de Cotelettes dagneau a la Sauce blanch. 


Lammscarmenad in weißer Sauce. 


Nachdem die Carmenade fchön ausgemacht find, 
ſetze ein Waffer aufdas Feuer und Taf fieden,, thu 
fie hernach hinein, und laß fie einen Sud aufthun, 
hernach chu fie in ein frifches Waſſer, mache eine 
weiße Saute, thu die Carmenade hinein, und laß 
fie ſchnell einfochen, doch daß fie nicht Find werden, 
nachdem thu die Carmenade in einen andern falls 
bern Kaftrol,, paſſire die Sauce daran, thu aud 
einen blanchirten Peterſill dazu; iftes Zeit zufer 
viren, lege die Sauce mit 3 Eyerdotter, drüde 
dei Saft von einer Lemoni daran, und thu fi 
warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de Cotelettes d’ agncau a la Genoife. 


Lammscarmenade auf genueſiſche 
Manier. 


Nachdem die Carmenade gemacht und ſchoͤn 
dreſſirt ſind, thu in einen Kaſtrol einen friſchen 
Buster, laß fie gelb werden, nach dieſem thu die 
Carmenade hinein, chu fie ſalzen und pfeffern, laß 
fie auf dem Feuer anziehen, bis fie geib werden, 
nachdem chu ein wenig yeriebene Semmel darauf, 
- und einen Loͤffelvoll Zus, auc) ein wenig — 
| ein, 
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Bein, Taf fie einkochen; ift es Zeit zu ferpiren, 
Drücke den Saft von einer bittern Pomeranzen dar⸗ 
an, und thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de Cotelettes grilltes. , 


Lammscarmenad grillirt. 


——** die Carmenade ſchoͤn ausgemacht ſind, 
* in einen Kaſtrol ein Stuͤcklein Butter mit feis‘ 
nen Kräutern, thu fie auf dem Feuer ein wenig 
paffiren, thu hernach die Carmenade hinein, thu 
fie pfeffern und falzen, laß fie ein paar Stunden 
ftehen , hernad) ınache fie wieder ein wenig warm, 
und thu fie mit fein geriebener Semmel banniren, 
fege fie auf den Roſt; ift es nun Zeitzu fersiren, 
feß fie auf eine Glut und laß fie ſchoͤn grilliren, 
daß fie aber in ihrem -Saft.- bleiben, vangire fie - 
fehön in die Schüffel, drücke den Saft von einer 
Lemoni darauf, und * ſi e warmer 3 Tafel 
— 

':De Coteletto: 4 une autre maniere. 


| -Eitmenade auf eine andere Manier, 


< Wenn die Carmenade fehön ausgemacht und 
wohl abgehaͤutelt find, Lege fie in ein Geſchirr, 
thu fie pfeffern und fagen, thu ein Stuͤck Butter 
in einen Kaftrol mit ein paar Schnig Schunken, 
Scharlotten und Peterſill, feß den Butter auf 
das Feuer, und laß ihn kochen bis er.anfängt gelb 
zu werden, hernach paſſire den Butter an die Cars, 
menade, und laß fie eine Stunde ſiehen, nad) dies 
ſem thu ſie ein wenig warm machen, und thu die. 
Carnunade mit fein geziebener Semmel Baum er, 
< 3 EL 
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oder auf deutſch zu fagen beſtreuen, beftreiche nach⸗ 
mals eine Tortenpfanne mit frifchen Butter, lege 
die Sarmenade darauf, und gieß den wenigen Buts 
ter von den Carmenaden oben drauf; iſt es Zeit zu 
ſerviren, feß die Carmenade mit ſammt der Torı 
tenpfanneiin einen Bachofen, oder auch auf einen 
gähen Windofen, und laß fie ſchoͤn gelb werden, 
gieb eine Jus mit Scharlotten, und ein wenig te 
monifaft auf die Schüffel, richte die Carmenade 
Darauf, drücke den Saft von einer halben Lemori 
Darüber, und thu fie hernach warmer zur Tafel 
ſerviren, du mußt aber wohl beobachten, daß die 
Carmenadenicht zu teocken werden; die Kalbsrarı 
menade Pönnen auf die nänliche Dianier gemacht 
Werden. Ä 


Une de Cotelettes dagneau mafgut. 


Lammscarmenad malquirt. 


Thu die Carmenade, nachdem fie ſchoͤn ausge 
macht find, in einen Kaftcol mie Butter und feinen 
Kräutern, thu fie ein wenig paffiven , hernach, 
wenn fie falt find, thu eins. nach dem andern oben 
mit Eyerklar beſtreichen, hernach mit Faſch, und 
ſchoͤn rund machen, nach dieſem wiederum mit 
Eyerklar beſtreichen, rings herum mit Krebs⸗ 
ſchweif belegen, oben aber, mit Triffel und Maw 
rachen, mache oben eine Facon, wie es dir gefällt, 
auch etwas Grünes kannſt du nehmen und (hör 
ausmachen, bernach belege eine Tortenpfanne mit 
feinen Specfbarten , lege die Carmenade darauf, 
hu fie hernach auch mit Speckbarten bededen, 
auch mit Papier, fe fie in einen leichten 
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ofen und laß fie gar werden; wenn es Zeit iſt zu 
ſerviren, thu fie auf eine Serviette legen, daß die 
Bette davon geht, gieb eine kleine Sauce auf die 
Schüffel, oder auch eine leichte Sauce von Coulis, 
und rangire die Carmenade darauf, fodann aber 
shu fie zur Tafel ſerviren. | 


Une de Cotelettes d’agneau piqut ay lard & 
—J glact. BE \ 
Lammscarmenad glaſirt. 

Die Carmenade mußt du nicht zu duͤnn machen, 
ſondern ein Bein weg thun, daß Fleiſch von 
zweyen bleibe, thu fie ſchoͤn rund rangiren, her⸗ 
nach fein ſpicken, nach dieſem im Waſſer ein wenig 
blanchiren, nachher thu fie in eine Braͤs einrichs 
tea, daß fie fchön weiß bleiben; iſt es Zeitzu fers 
viren, thu fie heraus auf eine Serviette, druͤcke 
fie ab, lege fie in eine Glas, und glaſire ſie ſchoͤn, 
gieb eine Sauce von Zeileri darunter, und fers 
vire fie warmer zur Tafel, 

Une de Cotelettes d’agneau en robe de 
| Chambre. 


Lammscarmenad im Schlafrod. 


Mache die Carmenade recht ſchoͤn dünn aus, 
und thu fie recht dünn Flopfen, hernach thu fie 
mit Butter und feinen Kräutern ein wenig paffir 
ven, nachdem fie kalt find, thu fein Eyer eintun⸗ 
fen und mit Faſch überziehen, hernach wieder in 
Eyern umfehren und mit fein geriebenen Brod be 
ſtreuen; ift es Zeit zu ſerviren, thu fie ſchoͤn aus⸗ 
bachen, gieb eine legirte Sauerampferfause darun⸗ 
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ter, die wir ſchon gemeldet haben zu machen, und 
thu ſie warmer zur Tafel ſerviren. 


‚Une de Cotelettes d’agneau pique au perfil. 
GeſpickteLammscarmenade mit Peterſil. 


Mache die Carmenade, wie ſchon vorher ge 
meldet, hernach thu ſie mie gruͤuen Peterſill ſpicken, 
mache nachdem einen Margenat mit Eſſig, lege 
die Carmenade hinein, und laß ſie ein paar Stun 
dei ſtehen, drey viertel Stunden vor dem Anrich⸗ 
ten ſtecke fie an einen kleinen Spieß, und thu fie 
zum Feuer legen, fie müffen ein wenig grilliten, 
Doch daß. der Peterfill fehön gruͤn bleibt, gie 
nackmals nach deinem Guſto eine piquante Saure 
Darunter, und fervire fie zur Tafel. 


Une de Cotelettes d’agnsau frite aux fauces 
angloifes. 


Lammscarmenademit Engliſcher Sauce. 


Nachdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht ſind, 
thu in einen Kaſtrol Butter und feine Kraͤuter, 
und laß ein wenig. paſſiren, hernach thu die Cars 
menade hinein, thu fie falzen und pfeffern, und 
Laß fie fteben, fiede ein Ey hart, fobald es hart 
ist, hu es fein fchneiden, wie auch ein menig.g& 
kochten Schunfen, Scharlotten, Peterſill und ein 
wenig Lemonifchalen, wenn diefes zuſammen fein 
it, jo thu alles in einen Kaſtrol mir guter Cow 
lis, ein wenig Bertrameffig und den Saft von 
eine: halben Lemoni; iftes Zeit zu ferviren, gi 
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Die Carmenade auf den Hof, und laß ſie ohne Brod 
grilliren, laß die Sauce aufkochen, gieb ſie unter 
die Carmenade, und thu ſie warmer zur ra 
ferviren. 


Une de Cotelettes d’agnean piquâé aux u 
racines. 


Sammscarmenabe geſpickt mit Wurzeln. 


Nachdem die Carmenade fchön ausgemacht find, 
chi gelbe Ruben ſchneiden, wie auch Peterſill und 
Triffel, gleichwie einen feinen Speck zum ſpicken, 
Taßein Waſſer ſieden, thu dieſe Wurzeln hinein, 
und laß fie nur einen Sud auſthun, hernach in’ 
ein frifches Waffer, thu ein jedes Carmenad mit 
einer Sorte fpicfen, oder auch auf 3 Reihen, und 
eine jede Reihe von einem andern, nachmals thu 
Die Carmenade auch blanchiren, in eine Braͤs eins 
richten, und gar werden laſſen, fodenn thu fie glas 
firen, und gieb anftatt der Sauce einen Spinat 
darunter, man kann fie auch mit einer Sauce 
‚geben, 


? 


— 


Une de Cotelettes dagneau aux fin ns 
herbes. | 


Lammscarmenade mit feinen Kräutern. 


Nachdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht ſind, 
thu fie in eine Schuͤſſel, thu fie pfeffern und ſal⸗ 
zen, fchneidedaranfeine Kräuter, wie auch etliche 
Lorberblätter und das Mark von einer Lemoni, 
gieß ein Provenceroͤl darüber, und laß fie hernach 
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ſtehen, bis es Zeit iſt zu ſerviren, lege fie nachmals 
auf den Roſt, und thu fie im Saft grilliren, rangire 
ſie auf die Schuͤſſel, gieb ein wenig gute Jus dar⸗ 
an, druͤcke den Saft von einer Lemoni daruͤber, und 
thu ſie warmer zur Taſel ſerviren. 


Une de Cotelettes d’agneau au four. 


Lammscarmenade im Ofen. 


Nachdem die Carmenadefchön ausgemachtfind, 
thu fie in Butter und Kräutern pafftren, hernach 
nimm etwas von Geflügel, thu es jtoßen, nad) 
Diefem in einen Kafteol, thu dazu gebachenes 
Brod, etwas Wurzeln und Kräuter, ein Glaͤe⸗ 
fein Wein, und gieb eine Jus darauf, und laß 
Fochen bis es dicklicht wird, gleichwie ein Salmi, 
hernach paffire es durchein Haartuch, mache Heine 
vierecfichte Käftleinvon Papier, thu fie ein wenig 
in heißem Schmalz ausbachen, thu von diefer 
Coulis ein wenig in das Käftlein, und lege das 
Carmenad darauf, füll es hernach voll mit diefer 
Coulis, feß fie auf ein Blech; eine halbe Stunde 
vor dem Serviren thu fie in den Ofen und laß fie 
bachen, bis fie eine Haut befommen, und dod) er 
was faftig bleiben, hernach thu fie auf die Schüfs 
fel rangiren, und warmer zur Tafel ferviren, 


Une de Cotelettes de Cabri a la meme 
| maniere. 
Carmenade von Kügleinauf die naͤmliche 
| Manier. 

Die Carmenade von Küglein koͤnnen auf e 
| | | naͤnn 
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naͤmliche Manier gemacht werden, gleichwie die 
Zammscarmenade. | 


Une de Langue de Cabri au Ragout. 
Eine Ragout von Küsgleinzungen. 
Thu die Zungen blanchiren und fanber putzen, 

hernach lege fie in eine Braͤs und laß. fie lind ko— 
chen, nachdem thu fie ineinen Kaſtrol mit etwas 
Bruͤs und Maurachen, thu Coulis daran und laß 


auffochen, drüde den Saft von einer halben Ler 
moni daran, 'und thu fie zur Tafel ferviten. 


Une de. — aux petit⸗ Oignons. 


Zungen mit kleinen Zwiebeln. 


Die Zungen kann man von Lamm oder von SAY 
nehmen; nachdem fie blanchirt und gepußt find, 
thu fie in eine,ordinari Bräs uud laß fie lind ko⸗ 
en, nimm Pleine Zwiebel, thu fie pußen und 
blandjiren, hernach lind fieden, nach dieſem thu 


fie in einen Kaſtrol mit ein wenig Coulis und 


Bertrameſſig, thu die Zungen in der Mitte vor 
einander fchneiden und thu fie glaſiren, vichte die 
Sauce auf die Schüffel und fege die Zungen daw- 
auf, alsdenn ch fie zue Tafel ferviren. 


Une de Cotelettes de porc fautl. 


Schweinerne Carmenade auf dem Roſt. 


Nachdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht find, 
thu fie in eine Schuͤſſel, und thu fie pfeffern und 
ſalzen, chu feine Kräuter dazu, wie auch Schar⸗ 
lotten und etliche Lorberblätterjiauch Provenceröfz 
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äft es Zeit zu ſerviren, lege fie auf: dem Roſt und 
thu fie ſchoͤn grilliren, vichte fie. guf die warme 
Schuͤſſel, und drüde den Saft von einer Lemoni 
darüber, alsdenn thu fie zut Tafel feroiven, 
“Um de Colelettes de porc a la poll: a 


| u, Feflragon, , 
Sihweinerne Earmenade i in der. par 
gemacht. 


Nachdem die Carmenade ausgemacht fi find, thu 
fi e falzen und: pfeffern, und etliche Rorberblätter 
dazu legen; iſt es Zeit zu ſerviren, thu ein wenig 
friſchen Butteri in eine Omofetpfande laß ihn gelb 
werden, hernach thu die Carnenade hinein, und 
laß ſie auf beyden Seiten ſchoͤn braten, auf die 
Leßte thu etliche fein gefchnittene Scharlotten dazu, 
ein halbes Glaͤslein Bertrameffig, laß aufkochen, 
und thu fie warmer zue Tafel ſerviren. 


Une de Cotelettes de porc Jauce au pauvre 
haomme. 


Sqhweinerne Earmenad mit einer Zur 
belſauce. 


Die — werden gericht, wie ſchon vor⸗ 
her gemeldt, hernach ſchneide große Zwiebel in 
Fil und viel, ſetze ein Waſſer auf das Feuer und 
1aß fieden, chu die Zwiebel hinein, und laß fie ei 
nen Sudanfthun, gieß fie nachmals ab, und thu 
fieineinen Kaftrol mie Butter, "und tag fie ſchoͤn 
gelb werden, gieß hernach der Butter davon, gieb 
eine Coulis darauf, oder ſtaube auch ein wenig 
rg Mehl daran und er es mit Jus auf, En 
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die Saure einfochen, auf die Letzte thu ein wenig’ 
guten Effig dazu, thu die Sarımenade auf dent 
Roſt grilliven; gieb die Sauce darunter, und 
hu fie warıner zur Tafel ferviren. 


‚Une de Cotelettes [auce a la moutarde. 


Schweinerne Carmenade mit einer 
Senftſauce. 


Die Carmenade werden gericht, wie ſchon vor⸗ 
er gemeldet iſt, hernach nimm ein paar große 
wiebel, thu fie fein voneinander ſchneiden, thus. 

fie nachdein in einen Kaftrol mit einem Stücflein 
frifchen Butter, und thu fie ſchoͤn gelb roͤſten, 
ſtaube hernach ein Mehl daran, und fill. es mis, 
Jus auf, und laß fie einfochen, auf die Letzte thu 
4Eßloͤffelvoll guten Senft d day, thu die Carme⸗ 
nade grilliren und gieb die Sauce darunter, * 
thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de foye de porc a la Wahl. 


Schweinerne Leber im Netz. 
Es muß eine gute und frifche Leber ſeyn, dieſe 
thu ſein Blaͤtleinweis ſchneiden, dick wie ein 
Meſſerrucken, thu ſie auf eine Schuͤſſel, thu daran 
Pfeſſer und Salz, fein geſchnittene Scharlots 
ten, Peterſill, Baſtlieum und Thymian, und dies 
es viel; hernach nimm das Meß und thuein Stücke - 
lein nach dem andern ſchoͤn einwickeln, ein jedeg 
aparte, es muß aber ein fchweinernes Meß ſeyn, 
richte es wiederum in eine Schüffel; wenn alles 
bihſammen iſt, thu etliche Lorberblaͤtter dazu, und 
geh ein Vreovancerdi darauf; iſt es Zeit zu ſervi⸗ 
ren, 
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ven, lege die Reber auf den Roſt, und laß fie 5 
beyden Seiten grilliven, richte fie nach dieſem ai 

eine warme Schüffel, drücke den Saft von eine 
Lenroni darauf, und fervive fi, 


Une de foye de yorc a la Napolitaine a la 
broche aux Crepines. 


Schweinerne Leber auf Neapolitaniſch. 


" Die Leber muß gut und auch frifch ſeyn, he 
nach thu fie in kleine viereckichte Stücklein ſchnei⸗ 
Den, groß wie ein Pleines Ey, thu fie in eine 
—Schuͤſſel, und präparive fie wie die vorherbe 
meldte, hernach thu ein Stücflein nach dem an 
dern in ein ſchweinernes Meg umwickeln, nachdem 
ftecfe fie aneinen Fleinen Spieß, allezeit ein Lorber⸗ 
blat dazwifchen, thu fie eine halbe Stunde vor dem 
Serviren zum Feuer legen, und laß fie fchön in 
ihrem Saft braten; wenn du fie ſervireſt, muß det 
Saft von einer Lemoni Darüber gedrückt werden 
and zur Tafel fervirt, 


De pits de Cochon a la St. Menenoult. 


Schweinerne Füße grillirt. 

Es muͤſſen fhöne und große Füße ſeyn, dieſe 
fauber flammirt und gepußt, hernach voneinandet 
gefchnitten, und wiederum zuſamm gebunden, 
Diefe thu in eine ſchon gebrauchte Braͤs, welche ge 

‚ macht ift von Sped, Wurzeln und Kräutern, 
wie auch Zwiebel, gieß eine gute Portion Wein⸗ 
eſſig daran, feß fie zum Feuer, und laß fie fieden 

ſo lang bis die Füße recht Find find, hernach " 
i 
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je vom Feuer, und laß fie kalt werden, nimm fie 
nachmals aus der Braͤs heraus, und thu fie auf 
löfen und thu fie voneinander, laß einen Butter 
jergehen , und rühre einen Eyerdotter darein, thu 
die Füße Darinnen wohl umkehren, und mit fein 
geriebenen Brod recht ſtark banniren; wenn du fie 
ſerviren willſt, mußt du fie ſchoͤn grilliren, und 
zur Tafel ferviren, 

Une de palais de Bœuf en rifolles glackr. 

Odchſengaum mit Faſch. 

Nachdem die Ochſengaum ſchoͤn weiß und lind 
geſotten find in einer Braͤs, thu fie heraus auf 
eine Serviette, thu in die Mitte ein wenig Faſch, 
thu fie uͤberſchlagen, und ftich fie mit einem runs 
den. Ausftecher aus dem Form wie ein Schnitts 
käpflein, thu fie nachmals in eine Tortenpfanne, 
gieß eine Glas darüber, und feß fie in einen ftäten 
Den, laß fie anziehen fo lang, bis ber wenige . 
Faſch darimen gekocht ift, hernach thu fie rangi⸗ 
ten auf die Schuͤſſel; in das, was in der Torten⸗ 
pfanne bleibt, thu ein wenig Eoulis und den Saft 
von einer Lemoni, laß aufkochen und paſſire dieſe 
Sauce durch ein Haarfieb daruͤber, und thu ſie 
warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de yalais de Beuf a la Neubauer. 


Ochſengaum auf eine andere Manier. 
Rachdem die Ochfengaum in einee Braͤs wohl _ 
find gefoche find, thu fie heraus und laß fie halb 
alt werden, nachdem nimm Bleine runde hohe 
Moͤdel, thu diefe mir recht feinem Speck belegen, 
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nachdem nimm einen groffen Triffel, fehneide ihn 
Blaͤtleinweis, und ftich ein jedes Blaͤtlein rund 
aus in der Größe wie der Model auf den: Boden 
ift, lege in ein jedes eines hinein, hernach fchneide 
den Ochſengaum in der Breite recht fein, gleid: 
wie eine Specfbarten, belege den Model ringe 
herum, hernach beftreiche fie mit Eyerklar, und fül 
fie mit feinem Faſch an, oben bedecke fie mit einem 
Blaͤtlein Ochfengaum, und feg fie nachmals auf 
eine Tortenpfanne zufammen, und bedecfe fie alle 
mit Specfbarten und Papier, fodenn fee fie eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten in den Bachoſen, 
welcher nicht gar heiß ift, und laß fie ſtaͤt gehen, 
bis es Zeie ift zum ferviren, nachdem thu fie 
heraus und thu fie auf eine Serviette ſtuͤrzen, 
Daß die Fette davon kommt, thu auchden Speck 
davon und thu fie fihön glafiven und auf die 
Schuͤſſel rangiren, daß der Triffel in die Höhe 
fiehet, gieb eine Plare Sauce von Bertram dat 
unter, und thu fie zur Tafel ſerviren. 


De palais de Bauf ala poulette. | 
Dchfengaum weiß mit Peter. 


Die Ochfengaum werden Find gekocht in eine! 
Bräs, wie ſchon gemeldet, hernach thu fie aus det 
Braͤs auf eine Serviette, thu fie ſauber pußen, 
und fchneide fie in Pleine viereckichte Stuͤcklein, 
macheeine weiße Sauce, und thu fie hinein, herr 
nach thu grün Peterſill Blaͤtleinweis pfluͤcken und 
im Waſſer blanchiren, daß er ſchier lind iſt; iſt 
es Zeit zu ſerviren, laß die Gaumen aufkochen, 
und thu den Peterſill hinein, thu fie‘ mit 3 = 

orte 
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dottern fegiren, drücke den Saft voneiner Lemoni 
hinein, und thu fie zur Tafel ferviren. Mit 
frifchen Bertram Eönnen fie auch auf die ndms 
liche Manier gemacht werben, 


Une de palais de Beuf a Ültalienne. 


Ochſengaum auf Italiaͤniſch. 

Nachdem die Ochſengaum lind ſind, thu ſie aus 
der Braͤs, und thu fie fein ſchneiden, gleichwie 
Kuttelfleck, hernach than fie in einen Kaſtrol mit 
ein werig Butter umd fein gefchnittenen Peterſill, 
ein wenig Pfeffer und Salz, thu fieauf dein Feuer 
pafliren, hernach gieß ein wenig gute Coulis dars 
an, und laß aufkochen, druͤcke den Saft von einer 
halben Lemoni daran, und thu fie in die Schüffel 
tichten,, wo dur zu ſerviren haft, nach dieſem bes 
fireue fie oben mit Parmeſankaͤs / feg fie in “Bachs 
ofen, und Laß fie cine gelbe Farbe bekommen, 
Rachdem find fie fertiq, und koͤnnen zur Tafel ſer⸗ 
virt werden, Daß ſie aber nicht zu trocken werden. 


Une de palais de Bæuf en Roulades. 


Roulade von Ochſengaum. 
Nachdem die Ochſengaum lind ſind, nimm ſie 
aus der Braͤs, und laß ſie halb kalt werden, nach— 
dem beſtreiche fie mit feinen Faſch, thu fie zuſam⸗ 
men wickeln, fchneide fie oben und unten gleich, 
belege einen Kafteol mit Speck, und lege fie dar⸗ 
ein, oben bedecke ſie desgleichen mit Speck und Pa⸗ 
pier, gieß ein klein wenig Bouillon daran, und 
ſetz ſie auf eine kleine Glut, decke ſie zu, gieb auch 
ein wenig Gllit oben drauf, und laß fie ſtaͤt gehen; 
au 


iſt 


306 - 2 u Zu 

iſt es Zeit zu ſerviren, thu fie heraus auf eine 
GServiette, und thu fie hernach in die Schuͤſſel 
rangiren, man fann fie weiß ferviren oder auch 
‚glafiven, gieb eine Sauce Hachlevon Lebern darum 
ter, und thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


- Une de palais de Bauf en Crouflades. 


Ochſengaum mit Kruften. 


Nachdem die Ochfenganm Lind find, thu fie aus 
der Braͤs, und fchneide große Hühnerfämme dar: 
aus, hernach fehneide von einer Semmel auch ſo⸗ 
viel, als von Ochfengaum find, thu diefe von 
Brod fhön gelb ausbadyen, nachdem thu auf die 
Schuͤſſel, worinnen du fie zu ferviren haft, ein 
wenig Faſch, beftreiche den “Boden damit, nad 
dem thu ringsherum um die Schhffel diefe Kaͤmme 
ſtecken, allezeit eines von Brod und Gaum das 
zwifchen,, ſtell es auf eine Glut und laß anziehen, 
damit fiehalten, nach diefem fchneide die Gaumen, 
welche überbleiben,, in kleine Stücklein, nimm ein 
Bruͤs dazu, wie auch Triffel und Mauraden, 
mache ein Nagout daraus, mäche es mit Lemon 
ſaft piquant, und thu es hernach, wenn es falt 
ift,, in die Mitte hinein, und wenn es Zeit il, 
feße fie in einen Bachofen, dag fie durchaus marın 
werden, bedecfe fie oben mit Papier, wilift du fie 
ſerviren, fo thu oben Die Fette davon, und gieb 
fie zur Tafel. Ä 

Une de palais de Beuf au Gratin. 


Ochſengaum mit Rahm. 


Nachdem die Gaumen Find ſind, thu ſie aus ei 
| | 2 Braͤs 
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Bräs und fchneide fie fein wie Nudel, thu fie in 
einen Kaſtrol mit einer Befchamell und auch etwas 
Glace dazu, ein wenig Pfeffer und Salz, und thu 
fie auf die filberneSchüffel, in der Höhe ein wenig 
fein gericbene Semmel, und feße fie in Bachofen, 
laß fie ſchoͤn anziehen, daß fie unten eine Kruste 
befommen, und oben eine fhöne- Farbe, heri. a 
shu fie zur Tafel ſerviten. 


De palais de Beuf aux fines herbes au gril. 


Ochſengaum grillirt. N 
Nachdem die Ochfengaum find find, thu fie aus 
Der Bräs, und fchneide fie in ſchoͤne Stücfe eines 
wie das andere, thu fie in einen Kafteol mit But⸗ 
zer, feine Kräuter, Pfeffer und Salz, thu fie auf 
dein Feuer ein wenig pasliren, und hernach mit feine 
geriebener Semmel ſchoͤn banniren, und auf den 
Moft legen; iftes Zeit zu ſerviren, (e6 fie auf eine 
Glut und laß fie fihön grilliven, rangire fie nach 
dieſem auf die Schüffel, drücke darüber den Saft 
von eier Lemoni, und unten gieb ein wenig gute 
Jus, alsdenn fervive fie zur Tafel. 


De palais de Bauf en petits doigts. | 2 
Ochſengaum mit Coulis Fein geſchnitten. 
Schneide die Ochſengaum klein und Gliedlang, 
thu fie in einen Kaſtrol mit Coulis, thu auch das 
zu etwas kleine feine Kapern und laß aufkochen, 


druͤcke den Saft von einer halben Lemoni dazu, 
und thu ſie warmer zur Tafel ſerviren. 


U 2 De 
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De palais de Bauf a la Jardiniert. 


Ochfengaum mit grünem Faſch, 

Nachdem die Ochſengaum lind find, thu fie aus 
der Bräs, und mache einen feinen Fafch grün mit 
Spiuardopfen, hernachbeftreiche den Gaumen das 
mit, und wickle ihn zuſammen, gleichwie ein Kos 
lad, thu fie fchön gleich ſchneiden, belege einen 
Kajtrol mit Speck und thu fie hinein, bedecke fie 
eben auch mit Faſch und Papier, gieb ein wenig 
Glut oben und unten, undlaß fie gar werden, hei 
nach thu fie heraus auf eine Serviette, fchneide fie 
in der Mitte voneinander und feße fie indie Schuͤſ⸗ 
fel, gieb eine klare Sauce von Peterfill darunter, 
und thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de palais de Buuf en Crete de coq. 


Ochſengaum auf Huͤhnerkaͤmm-Alrt. 


Nachdem die Ochſengaum lind ſind, thu ſie aus 
der Braͤs, und thu ſie mit einem kleinen runden 
Ausſtecher ausſtechen und in der Mitte voneinander 
ſchneiden, nach dieſem wie ein Huͤhnerkamm aus— 
ſchneiden, hernach nimm etliche Schambinion und 
thu fie in einen Kaſtrol mit ein wenig friſchen But⸗ 
ter ſchneiden, thu ſie paſſiren und thu die Gaumen 
auch dazu, ſtaube ein wenig Mehl daran, und fuͤlle 
ſie mit guter Bouillon auf, und laß einkochen; 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thu fie mit Eyerdots 
tern legiren, druͤcke den Saft von einer Lemoni Dat 
an, wie auch, thu dazu ein klein wenig fein ges 
ſchnittenen Peterfill, und thu fie alsdenn. warmer 
zur Tafel Yerviren, | 

Une 
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Une üeflomacs de poulets a la Jardiniere. 
Huͤhnerbruſt mit Wurzeln geſpickt. 
Man thut die Bruſt von Huͤhnern ſchoͤn ganz 
ausloͤſen, und thut die Haut davon, dreſſirt fie 
auch fchön, und thut ineinen Kaftrol ein Stuͤcklein 
feifchen Butter mie dem Saft von einer Lemoni, 
und laß auf den Feuer zergehen, bege hernach die 
Bruft hinein und laß fieanziehen, nachdem laß fie 
falt werden, fehneide Peterjillwurzeln und gelbe 
Ruben, wie auch Triffel; und wenn es Spargel 
giebt, fein, wie feiner Sped zum Spicken, muß der 
Spargel gefchnitten werden, feß-ein Waſſer auf 
das Feuer und laß es fieden, thu Diefe Wurzeln 
nachdem hinein, und laß fie nur einen Sud auf 
ihun, und wiedermm.in ein frifches Waſſer, thu 
nachdem dieſe Brüfte ſchoͤn damit fpicken, eine jede 
Bruft von einer Sorte, nachmals richte fie ſchoͤn 
ein in einer weißen Braͤs und laß fie tät gar wer: 
den; iftes Zeitzuferoiren, thu fie heraus auf eine 
Serviette, rangire fie fchön auf die Schüffel, und 
gieb eine Elare Sauce von Peterfilldarunter , alas 
denn ſervire fie zur Tafel. 


Une de cuiffes de poulets piquees & glacker. 
Huͤhnerbuͤgel glaſirt. 


Man nimmt dieſe Huͤhnerbuͤgel, und macht ein 
anderes Hors d'œuvre daraus, nämlich: thu die 
Haut herab, und thu das eine Bein davon und 
ſchoͤn dreſſiren, hernach thu fie wie die Bruft paſ⸗ 
firen, wie auch ſchon gemeldet iſt, nachdem thu fie 
mit ‚ine —— ſpicken, richte ſie nachdem 
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än eine weiße Bräs, und Faß fieftät gar werden; 
iſt es Zeit zu feroiren, thu fie aus der Braͤs auf 
eine Serviette, truͤckne fie fchön ab, thu fie nach⸗ 
dem huͤbſch glaſiren, rangire fie fauber im die 
Schuͤſſel, und gieb eine klare Sauce von Bertram 
Darunter, alsdenn thu fie zur Tafel ferviren. 


Une de petitg Roulades de poulets. 


Kleine Rolad von Huͤhnerbruſt. 


Man nimmt die Bruft von Hühneen, undehut 
fie in feine File fchneiden, hernach mie dem Me 
fer in der Breite fhön ausklopfen, nimm nad 
dieſem einen feinen Faſch, chu fie beftreichen, wiclle 
fie zuſammen, und mache Rolade daraus, nad 
dem beitreiche ein Papier mit frifchen Butter, lege 
daran feine Specfbarten und nachdem die Rolad, 
ihu das Mark voneiner Lemoni darauf, und Kraͤu⸗ 
zer die ſchon bemelder find, wie auch ein paat 
Blaͤtlein Zwiebel, gieß ein wenig Provenceröf 
daran, und thu fie mit feinen Speckbarten bed 
en und hernach mit Papier, und einwickeln, daß 
nichts heraus fließen Bann, beftreiche nachdem das 
Papier mitDel, undeine Stunde vor dem Anrichr 
sen lee es auf den Roſt, thu eine glüende Aſche 
darunter, “wende zum Öftern um, ‚fo werden ſie 
fihön weiß bleiben, und auch mürb. werden, 
hu fie nachmals aus-dem Papier, rangire 1 
anf die Schüffel, und gieb eine klare Sauce 
yon Teiffel darunter, alsdenn thu fie zur Tafel 
ſerviren. 


Un 
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Une de Cotelsttes de poulets fautls. 
Carmenade von Hühnern im Kaſtrol. 


Schneide die Bruft von Hühner eine jede a 
parte, thu die Beine davon fauber pußen, und 
ein wenig abbauen, Plopfe fie hernach breit und‘ 
fein, fchneide fie in der Runde, daß fie den Form 
befommen von einem Carmenad, nach dieſem thu 
ſeine Kraͤuter in einen Kaſtrol mit Provenceroͤl, 
und thu es wenig auf dem Feuer paffiren, nache 
mals lege die Karmenade hinein, fehneide das 
Mark von einer Lemoni Blaͤtleinweiß darauf und 
laß fteben; ift es Zeit zu ſerviren, ſetz fie auf bas 
deuer, und laß fie auf beyden Seiten anziehen, 
aber jie muͤſſen fchön weiß bleiben, dann rangire 
fie indie Schüffel, und gieb ein wenig Confoms 

me darunter mit ein Plein wenig Lemoniſaft, und 
ſervire ſie zur Tafel. 3 


Une Blangquette de poulets. 


Ein Blanquet von Hühner, - 


Nimm die Bruft von Huͤhnern, und thu fe ein 
Feine File fchneiden, hernach mit dem Meffer breit 
klopfen, beftreiche einen Kaftrol mit frifhen Buts . 
ter und Lege die. File hinein, aber nicht Aufeitians 
der, mache nachdem eine weiße Sauce mit Scham⸗ 
binion, feße diefe File auf das Feuer, und lag 
ie anziehen, fie müffın aber weiß bleiben, thu fie 
yernach in diefe Sauce, und laß fie ftehen bis es 
Zeit ift zu ſerviren, feße fie nach diefem auf das 
Feuer, und laß fie auffochen, thu fie” niit Eyer⸗ 
otter legiren, ſie — aber nicht ſtark kochen, 
14 druͤcke 
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drücke den Saft von einer halben Lemoni Hinein, 
und fervire jie warmer zur Tafel. 


UVne de poulets en robe de chambre. 
Hühner im Schlafrock. 


Thu aus einem Hühnlein vier Viertel machen, 
Die Haus davon und die Beine ſchoͤn gepußt, die 
Bügel muͤſſen ausgelößt werden, bis das hintere 
Bein bleibt, thu es hernach ſchoͤn breit Elopfen, 
und inder Munde dreffiren, thu feine Kräuter in 
einen Kaftrel mit Provenceröl und Lemoni, thu die 
Viertel hinein, und laß fie ein Flein wenig auf dem 
Feuer paffiren, nachdem nimm einey halben Bo⸗ 
gen weiß Papier, lege ihn Doppelt zufammen, 
ſtich in der Mitte ein kleines Loͤchlein hinein, ein 
wenig Faſch in der Mitte, lege ein Viertel vom 
Huͤhnleiu darauf, das Bein mußt du durchſte⸗ 
chen, und oben auch ein wenig Faſch, alsdenn 
ſchneide das Papier in der Rundung, und wickele 
es in der Rundung zuſammen, daß Fein Saſt her⸗ 
aus kann, lege ſie auf eine Schuͤſſel, und gieß 
Provenceroͤl daruͤber; iſt es Zeit zu ſerviren, lege 
ſie auf den Roſt, gieb eine kleine Glut, aber nicht 
ſtark, und laß ſie auf beiden Seiten grilliren bis 
das Papier gelb wird, hernach ſind ſie fertig, 
rangire ſie auf die —— und gieß ein wenig 
gute Jus daruͤber, alsdenu ſervire fie zur Taffl. 


RR Une de poulett grillen. u so 


“ 


“n Puͤhnlein grillirt. 


Schneide die Huͤhnlein in v er Vieriel, thu die 
Viertel ausloͤſen und ſchoͤn dreſſiren, thu nachdem 
—X einen 
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einen frifchen Butter mit feinen Kräutern in einem 
Kaſtrol, laß ein wenig auf dem Feuer pafficen „ 
tyu die Hühnlein hernach hinein, fehneide das. 
Mark von einer Lemoni daran, ein wenig Pfeffer 
und Salz, wie auch ein Lorberblat, fee fie auf 
das Feuer undlaß fie anziehen, aber nicht zu ftarf, 
nach diefem laß fie ftehen; ift es bald Zeit zu fers 
viren, thu fie mit fein geriebenem Brod banniren, 
auf den Roſt legen, auf eine gleiche Glut fegen 
und ſchoͤn grilliven laffen, rangire fie fauber auf 
die Schüffel, und gieb ein wenig gute Jus mit Les 
mpnifaftdarunter, fodenn aber thu fie warmer zue 
Tafel ſerviren. | 


. Une de poulets aux Eereviffer. 
Huͤhnlein mit Krebfen. 


Die Huͤhnlein müffen halb gebraten werden, 
hernach mache eine Sauce von Krebfen, thu die 
Krebsſchweife in die File ſchneiden, die Huͤhnlein, 
wenn fie kalt find, thu Die Haut Davon, uud löfe 
alles weiße Fleiſch herunter, thu dieſes in feine File 
fhneiden und zu der Krebsſauce; iſt es Zeit zur 
ſerviren, feße fie. auf das Feuer, und laß fie auf 
fochen, Eofte fie im Salz, und thu fie warmer 
zur Tafel ſerviren. | 


Une de cretes de coq hiflorites. 
Huͤhnerkaͤmme melirt. | 

Man ehut die Kaͤmme mit heißem Waſſer und 
Salz ſchoͤn weiß pußen, hernach thu fie in eine 
weiße Bräs und faß fie Lind fieden, fihneide Trif— 
fl und Schambinion auf Die naͤmliche Manier; 
; u 5 dieſe 
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dieſe thu in einen Kaftrol mit frifchen Butter und 
einen Fleinen Ziviebel ganz, thu fie auf dem Feuer 
paflıren, ftaube ein wenig weißes Mehl daran, 
und füll es mie guter ‘Bonillon auf und laß ein 
Cohen, hernach thu die Hühnerfämme auch dazu; 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, laß ſie aufkochen, und 
shu fie mit Eyerdottern legiren, druͤcke den Saft 
von einer halben Lemoni ne und fervire fie 
warmer zur Tafel, 


Filets de poulets a la Blclanelie. 


Fil⸗ von Huͤhnlein mit ſuͤßen Rahm. 
Thu die Huͤhnlein oder Polarten halb braten, 
hernach, wenn fie Fakt find, thu die Haut davon, 
nimm dag weiße Fleiſch davon, und fchneide es in 
feine File, thu fie in einen Kaftol mit Beſcha⸗ 
melle und etwas Glace dazu, wenn es zu Dick ift, 
gieß ein wenig fügen Rahm dazu; wenn du es ſer⸗ 
viren willſt, laß aufkochen, koſte es im Salz, ob 
es recht iſt, und thu es warmer zur Tafel ſerviren, 
man kann auch mit ſchoͤn ausgebachener Semmel 
garniren, das Brod aber auf eine Faſon ſchneiden. 

Une de poulets a Fefpic. 

Huͤhnlein mit klarer Sauce warıner. 
Thu die Hühnlein Halb abbraten , wenn ſie Palt 
ſind thu die Haut davon, und loͤs die Bruſt das 
‚son, fchneide fie in feine ill, und thu die Fill 
indie Schüffel richten, die du zu ſerviren haft, 
bernach mache eine Flare Sauce von Kalbfleifh, 
thu das Lebergebliebene von den Hühnlein aud) 


daju, damit die Sauce Fräftig wird und einen gw 
| ten 
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gen Gufto bekommt, wenn dann die Sauce klari⸗ 
ficive ift, fo thu ein wenig Bertram blanchiren 
und gieb ihn hernach indieSauce, gieß Die Sance 
uͤber die Hühnlein, und laß recht heiß werden, aber 
nicht fieden, fanften wird die Sauce ib, und 
thu fie nachmals ſerviren. Dan kann auch vie 
Huͤhnlein ohne auslöfen fchön zerrheilen, und auf 


ſolche Are ſerviren; wenn mıan aber Falter jerviren 


will, fo muß man die Sauce falt werden laſſen, 
und hernach ein wenig davon in Die Schüffel gie 
fen; wenn es geftanden ift, thut man die File 


von Hühnlein ſchoͤn Hineinrichten, wie auch, mit 


‚ etlichen Blätlein Bertram, wenn die Saiſon ift, 


wo aber nicht, fo nimmt man Peterfill, man kaun 


auch etwas Deere von einem Granatapfel dazu 


‚ nehmen, nicht weniger frifche Triffel, gefochte. 


Ochſenzungen, und fann eine ſchoͤne Fagon mas 


. hen, nach diefen thut man miederum ein wenig  _ 
von dieſer Sauce daranf gießen, Damit es nicht im 


die Höhe gehet; wenn es wiederum kalt ift, fo 
gieß den Reſt daran, und Faß feſt werden, thu es 
hernach zur Tafel ferviren, aber Falter. Von Ka: 

paunen fann man auch das naͤmliche machen, 
als wie von Huͤhnlein. | 


Une de filets de Chapon en petits Grenades 
a la Danger. 


File von Kapaunen a Ja Dangır. 
- Man nimmt einen Kapaun,, welcher ftarf von 


ber Bruſt iſt, und löst die Bruft-herunter ſchnei⸗ 


det feine Fild daraus, hernach muß man fie eins 
mmargisien mit feinen Kräutern, Lemoni und Pros 
Ä ven; 
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veneeroͤl, nachdem fchneidet man von einer. Sem⸗ 
mel fchöne dünne runde Blaͤtlein, oder den Form 
von einem Herzen, hernach nimmt man einen feinen 
pafjırten Fafch, Drücker Die Semmel auf einer Sei 
ten in ein Eyerklar, nach diefem thut man von dem 
Faſch darauf nicht gar zu hoch, und thut ihn for 
miren, wie das Brod gefchnirten ift, man thut 
den Faſch wiederum beftreichen mit Eyerklar, um 
nimmt nachmals. die Filé, und thur den Faſch 
ummiceln, daß man nichts mehr von Faſch fie 
het; man fann auch in die Mitte von Faſch ein 
GSalpicongeben, oder auch ein wenig Beſchamelle, 
und hernady zumachen und umwickeln, nachdem 
beftveicht man eine Tortenpfanne mit frischen But⸗ 
ter und legt jie darauf, fo viel man vonnöthen hat, 
bedecket fie nachher mit feinen Spedbarten und’ Pas 
pier darauf, fek es in den Ofen, welcher nicht zu 
heiß ift, und laß fie gar werden; wenn. es Zeit ift 
zu ferviren, thut man fie auf ein fauberes Tifchs 
tuc) oder Serviette legen, damit die Fette davon 
gehet, fo fort giebt man eine klare Bloͤſchſauce, 
oder auch eine feine Coulisfauce von Triffeln oder 
‚Feifchen Maurachen auf die Schüffel, thut ſie nach 
dieſem fauber darauf anrichten, und zur Tafel 
ferviren, Ä | 


Une de rolets de Chapon a la Moſaique. 


Roladen von Kapaunen eingelegt. 


Es muß auch ein guter Kapaun ſeyn und ſtark 
von der Bruſt, welche man herunter läßt, ſchneide 
ſie in gleiche File und thu ſie breit Flopfen, ers 
nach einmarginiren, wievorher gemeldet, nachdem 

a | \ nimmt 


! 
b 
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nimmt man einen feinen paffirten Fafch, und thut 
fie damit beftreichen, nicht, zuviel, wickelt fie zus 


' fammen, und macher (höhe gleiche Rolee, nach 
dieſem nimmt man fchöne weiße Huͤhnerkaͤmme, 


— 
— 


welche ſchon halb in einer Braͤs gekocht ſeyn 


muͤſſen, auch von friſchen Triffeln ſchneidet man 
kleine Huͤhnerkamme, und auch kleine ſchoͤne 
rothe Krebsſchweife, nachdem thut man mit dem 
Meſſer ein wenig in die Rolee fehneiden und 
tunket die Kaͤmme in dag Eyerklar, und fteckt 
ſie in eine jede Rolee von einer jeden Sorte, eiz 
nes oder mehr, nad) Proportion von Rolee, herz 
- nach nimme man 2 Bogen Papier, beftreicht es 
mit Provenceröl, belegt nach der Größe, was 


— * 1 — — 


man vonnoͤthen hat, Die Rolee zu legen mit fei— 
nen Speckbarten, lege die Rolee darauf, thu 
dazu das Mark von einer Lemoni Glätleinweiß 


geſchnitten, etliche Blätlein Zwiebel, ein Eleines 
 Lorberblat, Bafilium und Thymian, etwas 


+ 


dünn geſchnittene Wurzeln, was fich gehört, 


‚ nachdem bedecfe es mit Speck, und mach es 


mit dem Papier zu, binde es mit den Binds 


faden, thu es gut mit Provenceröl begießen, 
‚ und leg es eine Fleine Stunde vor dem Serviren 


auf den Roſt, feß es auf eine heiße Afche, 
und laß ftär gehen, wende auch zum öftern um; 
üb es Zeit zu ſerviren, gieb eine Elare Sauce 
nach deinem "Belieben auf die Schüffel, nimm 
die Rolee von Papier daraus, und thu fie faus 
ber darauf anrichten, und zur Tafel ſerviren. 


Une 


318 K SE Zu 
Une de Rolets de Chapon en Coteletter. 


Pole von Kapaunen auf Sarmenadart, 


Timm einen Kapaun, nachdenter fauber flam 
mirt und gepußt ift, Löfe die Haut davon, hernach 
die vier Viertel, thu von den vorderen die Bein 
kein fauber abpußen und fchlag fie mit dem Mefir 
breit, die zwey hintern muß man auslöfen, das 
halbe Bein vom Bügel und dem Fuß wegfchnes 
den, felbes aud) ſauber Plopfen, hernach mit ein 
wenig Faſch beftreichen und umwickeln, nachmals 
mit dem Bindfaden binden, Damit fie fchön gleich 
bleiben, nachdem thu fie in eine ſchoͤne weiße Braͤs 
einrichten, und laß ftät gehen; wenn es Zeit iſtzu 
ſerviren, thu fie heraus auf eine Serviette, daß 
die Fette Davon gehet, fchneide den Bindfaden 
weg, und thu fie mit einem Pinfel glafiren, gied 
eine Coulisſauce mit Triffel auf die Schüffel, und 
lege die Kole darauf, fervire fie fodenn zur Tafık 


Une de Cotelettes de Chapon ſautt. 


Kleine Sarmenade von Kapaunen iM 
Kaſtrol. 


Man nimmt die Bruſt roher von einem Kapau 
nen, thu fie in gleiche kleine Stuͤcklein ſchneiden, 
hernach ausklopfen gleichwie Carmenade, die Beim 
lein vom Ruckgrad loͤſet man aus, thut fie ſaubet 
putzen, ſtecket fie in die Carmenade, und giebt dei 
Form wie ein Bleines Carmenad feyn muß, nach⸗ 
dem nimmt man einen Kaſtrol, thut hinein feine 


Kräuter mit Provenceroͤl, das Mark von einer 
Lemon 
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emoni Blätleinmeiß gefchnitten, und ein Pleines 
orberblat, nach diefem leget man das Carme⸗ 
ad hinein, thur fie ein wenig ſalzen; und wenn es 
zeit iſt zu ferviren, fegt man fie auf eine fläte 
Hlut, und läßt fie gar werden, fie dDärfen aber - 
iicht lang aufdem Feuer ſeyn, mangiebt eine flare 
Sauce mit ein wenig Lemonifaft auf die Schüffel, 
hut die Carınenade darauf anrichten, und zur Tas 
el ferviren. | | 

‚Une de jilets de Chapon en fleurs. 


FE von Kapaunen auf Blumenart. 
Man nimmt die Bruſt von einem Kapaunen 
ausgelöst, und ſchneidet fie in lange und gleiche 
File, hernach thut man fie umwickeln mit ein 
Plein wenig Faſch und Eyerklar, macht den Form 
gleich einer Roſe, man kann ſie auch ſchattiren mit 
Zungen und Triffeln und Krebsſchweifen, richte ſie 
ein ins Papier und Speck, wie ſchou gemeldet iſt, 
und auch auf dieſe Art auf der Aſche gar werden 
laſſen, hernach gieb eine klare Sauce auf die 
Schuͤſſel mit ein wenig von den blauen Kornblu⸗ 
men, die Sauce muß aber nicht zu heiß feyn, das 
mit die Bluͤth nicht die Farbe verliert undder Gone 
nicht zu ſtark wird, thu Die File aus dem Papier, 
gieb fie darauf, und thu fie zur Tafel ferviren, 
Une de filets de Chapon dreffe. 


Fils auf die Schuͤſſel dreſſirt. 

Man macht von einem Kapaunen die Fil?, wie 
sorher gemelöt, hernach nimm die Schüffel, wele 
she zu ſerviren iſt, thu ein wenig Faſch darauf, 

a und 
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und ftreiche den Fafch gaıız fein aus, fang außen 
an die File zu dreifiren, nachdem Filf von Zuns 
gen, wiederum von Kapaunen, nach diefem von 
Teiffel, wiederum von Kapaunen, das macht 
man fo bis die Schüffel voll wird, alsdenn be 
Decke fie mit feinen Specfbarten, und Lemoni, 
und Papier, ein Fleines Lorberblat kann man 
auch dazu than, in einen ftäten Bachofen feßen 
und gar werden laffen; wenn man ſerviret, die 
Fette wehl davon, qieb eine klare Spaniolfauce 
darüber, und thu fie ſerviren. 


Une de filets a la Bechamelie. | 
Fil⸗ von Kapaunen mit Beſchamell. 


Man thut einen ſchoͤnen Kapaunen halb im 
Saft braten, hernach wenn er kalt iſt, thut man 
die Haut davon und nimmt das weiße Fleiſch 
alles weg, ſchneidet in zur, thut es in einen 
Kaſtrol, giebt eine Beſchamelle dazu; wenn es 
Zeit iſt zu ſerviren, laͤßt man fie aufkochen, 
nachdem koſte, ob es im Salz recht iſt, thu es 
alsdenn ſerviren, mit ausgebachener Semmel 
garniren, und zur Tafel geben, man kann auch 
friſche Triffel darein paſſiren mit Butter, man 
kann es auch auf die Schuͤſſel rangiren, wo eine 
File ſeyn muß, wie das andere, und mit friſchen 
Triffel Dazwifchen garniren, das Befchamell dan 
über geben, und um das Beſchamell mit ausges 
dachenem Brod garniren, Ä 


Um 
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Une ‘Weflomac de Chapon en ceur, | 
Rapaunenbruft wie ein Herz formirt. 
Man nimmt von einem oder zwey Kapaunendie 
er Brüfte, die Hautdavon, wie auch die Beine, 
ind formirt gleich ein Herz, hernach chu es fein 
picken, nachdem ein wenig blanchiren, fodenn müfe 
en.fie in eine weiße Braͤs eingericht werden, man; 
aͤßt es ſtaͤt fieden, daß fie ſchoͤn weiß bleiben ; 
venn es Zeitift zu ſerviren, muß man fie auf eine 
aubere Serviette legen, Daß die Fette davon ges, 
det, hernach fauber glafiren,, alle vier Herz; ſau⸗ 
ber auf die Schüflel rangiven, und eine Sauce 
Daran geben mit weißen Zwiebeln, oder auch von 
Sauerampfer oder vun Triffel, wie man will, 


Une d eflomac.a la Provencale aux fines 


herbes. 


Kapaunenbruͤſte auf Brabander Art mit 
feinen Kraͤutern. 


Man nimmt die Brüfte, wie ſchon vorher ge⸗ 
meldet iſt, auf den naͤmlichen Form, hernach 
ſchneide feine Kraͤuter, als Peterſill, Scharlotten, 
Baſilieum und ein wenig Thymian, auch ein wenig 
Bertram, wenn fie fein find, thu Die Kräuter in 
einen Kaftrolmit ein wenig Provencerölund etwas 
Butter, laß fie paffiren, nachdem lege die. Brüfte 
hinein, und drüce den Saft von einer Lemoni 
daran, ein wenig Salz und Pfeffer, feß fie auf 
ein ftätes Feuer, und laß fie gehen, chu fie zum 
Öftern nınwenden; wenn fie fapt lind find, chu 
die * davon, und gieb eine Coulis daran, 

| r fovie | 
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foviel als du Sauce vonnöthen haft, laß ſie auß 
Eochen, nachmals faume fie wohl ab, und wenn 
es etwa vonnöchen ift, fo drücke noch ein wenig 
Remonifaft daran, und fereire fie zur Tafel, 


Une d’eflomac pique de jambons & de 
d truffes. 
Kapaunenbrüfte mit Schunken und fi 
ſchen Triffeln geſpickt. 
Man richtet die Kapaunenbruͤſte, wie ſchon 
vorher gemeldt, hernach thu von einem guten 


ESchunken kleine File ſchneiden, gleichwie einen 


feinen Speck zum Spicken, die Triffel auf die 
naͤmliche Manier, heruach thut man die Bruſt 
damit fpicfen, eine Reihe mie Schunfen und die 
andere mit Triffel, nachdem werden fie in eine 
weiße Bräs eingericht, man läßt fie auf einem 
ftäten Feuer gehen, bis fie lind werden, die Sau 
- dazu macht man von Schambinion, wenn mans 
hat, wo nicht, kann man auch eine klare Sauce 
mit Kräutern geben, oder auch eine Hachee 
Sauce, man fann auch eine Krebsfauce dazu gu 
ben, und mit vier ſchoͤnen und großen Krebfen das 
zwifchen garniren, auch mit vier großen weißen 
Zwiebeln, welche ſchoͤn weiß in der Braͤs gefodit 
haben, garniren, und eine piquante Sauce von 
Coulis dazu geben. : | 
| “ Une d’Efcalotte de Chapon. 
Kleine Sricandeau. mit Kräutern. 
- Man nimmt die rohen Brüfte von einem oder 


zwey SKapaunen, foviel man - vonnörhen hat, 
x | ſchnei⸗ 
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ſchneidet ſie in kleine Fricandeau, hernach thut 
man ſie mit dem Meſſer fein ausklopfen, und mit 
dem Rucken auch ein wenig klopfen, damit ſie 


muͤrb werden, beſtreiche einen Kaſtrol mit friſchen 


Butter, und beſtreue es mit feinen Kraͤutern, 
hernach lege die kleine Fricandeau hinein, aber 
feines auf den. andern, ſetz es nachdem auf das 
Feuer, und [aß jie nicht zu ſtark anziehen, damit 
fie weiß und im Saft bleiben; man thut fie umwen⸗ 
den, und auch wiederum ein wenig anziehen laſſen, 
nachdemthufie in einen Eleinen Kaftvol, gieb eine 
gute Coulis daran, undlaß ftehen, bis es Zeit ift 
zu ferviren, hernach feg fie auf das Feuer, und 
(aß nurauffochen, druͤcke den Saft von einer Les. 
moni daran, und thu fleferviren, man kann auch 
mie Croton von ausgebachenem Brod garniren. 


‚ Une Blanquette de Chayon. 
Kleine Fricando mit weißer Sauce, 


Man macht es mit den Brüften, wie vorher 
gemeldt, aber man nimmt £eine Kräuter dazu, 


Die Sauce dazu: Dan thur in einen Kaftrol ein 
Stuͤcklein friſchen Butter, etwas Wurzeln und 
einen Zwiebel, wie auch ein halbes Lorberblar, 
laß es auf, dem Feuer paffıren, thu hernach ein 
kle i nes Löffelein feines Diehl dazu, und laß wie; 
derum din wenig pafliren, fülles hernach mit guter 


DB ouillon auf, und lag die Sauce wohl verfochen, 
thu fie nad) dieſem in einen faubern Kaſtrol paſſi⸗ 


rei, thu die Pleine Frieandeaun hinein, und tag : 


fig ſtehen, ſchneide nachher von einer birtern Pomes 
ranze die Schalen Flein dünn in ein friſches ABaf 
ne 2 fee 


/ 
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fer ab, thu nachdem diefelbe blanchiren, nur ein 
Fein wenig, und ift es Zeit zu ſerviren, laß fie 
alsdenn auffochen, und thu die Schalen dajn, 
wie auch den Saft von der Pomeranzen, und 
thu fie ſerviren. 


Une de Catinet de Chapon. 


Geſchlungene Fil£ von Kapaunen, 


Mannimmt die Brüfte und fehneider fie in der 
Breite, von einer drey Theile, hernach fehneide 
einen jeden Theil in 3 Part, daß fie an einem Ende 
beyfammen bleiben, nachdem thu fie gleich einem 
Zopf flechten, bey dem Ende werden ſie gebunden 
mit ein wenig weißen Faden, daß ſie beyſammen 
bleiben, richte ſie in eine Schuͤſſel mit feinen Kraͤu⸗ 
tern, Provenceroͤl, und das Mark von einer fu 
moni Ölätleinweiß geſchnitten, wie auch ein Cor 
berblat; ift es Zeit zu ferviren, lege fie auf den 
oft, und thu fie ſchoͤn im Saft grilliren, , richte 
fie indie Schüffel mit ein wenig Elaver Zus, und 
den Saft von einer Lemoni, man kann auch von 
einem guten Schunfen etliche Schnige dazu grilli 
ren und damit garniren, es ift eine gute und 
ſchoͤne Speife. 


Une mincte de Chapon fur le — 
Kleine Fricando auf die Schuͤſſel. 


Man macht kleine Fricandeau, und thut ſie 
gut ausklopfen mit dem Meſſer, hernach nimmt 
man die Schuͤſſel, beſtreichet fie mit frifchen Bub 
ter, und ſtaubet ein wenig feine Kräuter darauf, 
nachdem legt man die Fricando ſchoͤn in der Ord⸗ 
nung 
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nung drauf, wenn die Schüffel belegt ift, thu fie 
ein wenig falzen und pfeffern, und wiederum feine 
Kräuter darauf, alsdenn fofort belegt, bis es ges 
nug ift, nachdem gießt man ein wenig Champas 
guer Wein daran, das Marf von einer Lemoni, 
ein Lorberblat, etliche Schniße rohen Schunfen, 
und ein wenig Provenceröl, bedecfe fie mit feinen 
Sperfbarten, und mit einer Schüffel; ift es Zeit 
zu ferviren, feße fie eine halbe Stunde vorher auf 
eine kleine Glut, und laß ftät gehen, nachdem thu 
Den Spefund Schunken davon, mie auch die Le 
moni und Lorberblätter , chu Die Fette wohl das 
von, und gieb eine rechte gute Coulis » Sauce 
‚Darüber, alsdenn thu ſie zur Tafel ſerviren. 


Une mincce de Chapon au blanc. 
Auf eine andere Manier weiß. 
Man bratet einen man gan zu ſtaͤrk aus, 





wenn er kalt iſt, thut man die Haut davon, und 
1öst die Bruͤſte aus, und ſchneibet fie in kleine 
Fricando, die Bügel ein jedes ing” Theile ges 
fchnitten, uud die Beinlein an ei Seite ſchoͤn 
abgeputzt, die Flügel laß, ganz mit ein wenig 
Bruft; die weiße Sauce wird gemacht, wie ſchon 
vorher gemeldet worden ift, thu fie nachdem in eis 
nen Kaftrol mit der Sauce; ift es Zeit zu ferviren, 
Laß fieauffochen, thu ein wenig blanchirten Pe 
zerfildazu, thu fie mit Eyerdortern legiren, Drücke 
Den Saft voneiner Lemoni daran, und fervire fie 
zur Tafel, | 


X 3 - Une 
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5 Une de Canapzaux filet de Chapon. 
RR Ein Eanapee von Kapaunen. 
2 Man nimmt das Fleifch von einenr gebratenen 
RL Kapaunen, thu die Haut davon, und fchneide e 
4 fein, die Beiner davon thut man im Moͤrſer zw 
3. fanmenftoßen, und hernach in einen Kaftrol mit 
etlichen Schnitten Semmel im Butter ausge 
0 bachen, etwas Wurzeln, feine Kräuter, ein Glaͤs⸗ 
win dein guten Wein, und etwas gute Bouillon, la 


es nachdem wohl verfochen, bis es recht dick wird, 
thu das gefchnittene Sleifch in ein Haartuch, und 
Bi. thu es mir diefer Coulis gut paffiren; wenn es 
| falt it, rühre 3 Eyerdotter daran, koſte es im 
Salz, fchneide dünne Schnitten Semmel rund oder 
vierefichtnach Gufto, nimm von dem Fafdı dar 
auf Finger hoch, ftreich es gleichauf, Daß es einen 
ſchoͤnen Form hat, beftreiche eine Tortenpfanne 
mit frifchen Butter, und lege fie darauf, laß fie 
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je im Ofen badyen, daß fie in dee Höhe eine Krujten 
Bar befommen, und in der Mitte faftig bleiben, 
J—— hernach A an auf eine Schuͤſſei, und gieb 
— ein wenig lis : Sauce mit Lemoni darunter, 


—— aledenn thu fie zur Tafel ſerviren. Man kann es 
ae auch aufdie Schüffel geben, und nachdem inder 
Ri Mitte rund ausnehmen, und mit einem Beſcha⸗ 
mellvon File ohne Sauce ferviren, man fann es 
auch mir ausgebachener Semmel garniren, und 
auch eine klare piquante Sauce darüber geben. 


Une 
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‚Une de Knefs a la Sultane. 
reißen Kapaunen-Faſch. 


Man nimmt weißen Kapaunenfafch, und thut 
ihn in Fleine Möpdel einrichten, und feßet hernach 
die Mödel in einen Kaftrolmit ein wenig Waſſer; 
wen es denn Zeit ift zu ferviren, fo feße fie auf 
einen Windofen, und laß fie fieden, nachdem thu 
fie auf eine Schüffel umftürzen, und mit einem 
Beſchamell oder klarer Jus ferviren. 

Une Eſpic de Chapon. 


Ein Hors d’euvre kalt ſervirt. 

Dieſe Eſpie wird auf die naͤmliche Manier ge 
macht, wie ich fehon bey den Hühnlein gemeldet 
habe, nichts anders, als Daß man auf eine andere 
Art changiren kann, und zu Zeiten etwas höher 
in der Farbe, abfonderlich wenn man es von Wilds 
pretgeflügel macht, fo muß die Farbe höher ſeyn, 
und mit etlichen Oliven garniren. 


Une de cuifles de Chapon a la glace. 


Kapaunenbuͤgel glaſirt. 

Wenn man von einem oder zwey Kapaunen die 
Bruſt brauchet, ſo kann doch der ganze Kapaun 
gebraucht werden, ‚und dieſes menagirlich: Er—⸗ 
ſtens wenn er ſauber flammirt und geputzt iſt, aber 
nicht zu ſtark flammirt, ſo thut man die Haut ſau⸗ 
ber abziehen, und dieſe kann faſchirt werden mit ei⸗ 
nem feinen Faſch, und für ein Entréee gegeben 
werden; Die Bruft wird gebraucht, wie ich ſchon 
angegeben habe, von den Bügeln kann man die 
u 77 —— erſten 
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erſten Beinlein auslöfen, hernach ſauber und fein 
ſpicken, und in ein Braͤs einrichten, nachdem 
ſchoͤn alafiren und mit einer Sauce geben, welche 
man nach Gutduͤnken findet, man kann fie auch 
grilliven, und auch auf die nämliche Manier 
machen, wiedie Brüfte, wenn man aber die Haut 
dabey läßt, fo koͤnnen fie defauffiret werden, we 
man mit ein wenig feinem Salpico fafchiren, und 
hernach init einer Triffel » oder Schambinions 
Sauce ferviren Fann. 


De Dindon a la möme maniere. 


Einen Indianiſch auf die nämliche 
| Manier, 


Vom Sutuͤcklein oder Indianifch zu nehmen, 
kann man das nämliche machen, gleichwie von 
Kapaunen, und einige noch fihöner, weil die 
Bruſt gröffer ift, es müffen aber Junge feyn; 
man fann auch die Polarden auf die nämliche 
Manier accommodiren, 


Une de pigeons dre[fes aux petits poires. 
Tauben dreffirt wie Birne. 


Wenn die Zauben fauber flammirt und gepußt 
find, muͤſſen fie ausgelöst werden, an einem Buͤ— 
gel muß ein ‘Beinlein bleiben, welcher den Stiel 
von einer Bien formirt, Die Taube wird mit ein 
wenig feinem Faſch fafchirt, hernach zuſammen ges 
macht wie der Form von einer Birn, mit weißen 
Faden zufammen dreffirt, daß fie in ihrer Form 
bleibt , hernach thut man fie in eine weiße Braͤs, 
und läßt fie auf einer Eleinen Glut ganz er ges 

| en, 
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Gen, bis fie gar find; die Sauce dazu Fann ges 
macht werden von frifchen Maurachen mit Coulis, 
oder auch anderſt; wenn es Zeit ift zu ſerviren, 
thu die Tauben aufeine faubere Serviette, daß die 
Fette davon fommt, hernach ſchoͤn glafiren, alss 
Denn gieb die Sauce erftens auf die Schüffel, und 
nachmals die Tauben drauf, und zur Tafel ſervirt; 
man fann auch die Tauben fauffiren auf die näns 
liche Manier, und nur die 2 Füße laffen, hernach 
mit Faſch fafchiren, bey dem Rucken zugenähr, 
und ineiner Braͤs ftät gehen laſſen, nachdem auch 
glafirt, und mit einer Sauce gegeben, welche man 
nur für gut findet, man fann fie auch mit einem 
Salpicon fafhiren, und auf die Manier geben, 
auch können fie mit einem Beſchamell fafchiet wer: 
den, und hernach auf eine Tortenpfanne gethan, 
mit frifchen Butter und gerichenee Semmel bes 
fireuet, und im Ofen gar werden laffen, hernach 
mit einer Krebsfauce fervirt, welche Sauce am 
beßten ift, weil ein Beſchamell daben ift; man kann 
fie auch mit einer Confonme: Sauce ferviren. 


Une de pigeons a la Crapaudine. 
Tauben grillirt. 


Wenn die Tauben ſauber flammirt und geputzt 
find, thut man fie bey der Hälfte von der Bruſt, 
gleichwie ein Herz formirt, voneinander fchneiden, 
aber den Rucken nicht, thu fie nachdem fauber 
ausnehmen, und die beyden Füße hinein dreſſiren, 
and ein wenig Flopfen, nach diefem thu feine Kraus 
ter in einen Kaftrol mit einem Stücklein frifchen 
Butter und ein Lorberblat, wie auch das Mark 
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von einer Lemoni Blaͤtleinweiß gefchnitten, und 
auf dem Feuer vaſſirt, die Tauben thu datein mit 
Pfeffer und Sulz, und auch ein wenig pafliren 
laſſen; wenn fie Balt find, fo thu fie mit feinge 
riebener Semmel banniren, auf den Roft legen 
und fchön grilliren faffen; man kann eine Ram 
latſauce dazu geben, oder auch eine Rabicotjaurt, 
auch eine Scharlottenfance, die aber klar feynmuf, 
oder eine gute glatte Jus mit Lemoniſaft. 


Une de Cotelettes de pigeons fautts. 


- Sormenad von Tauben. 


Man löst die zwey vordern Flügel aus mit 
ſammt der Bruſt, die Haut muß davon, hernach 
muß das Beinlein ſauber abgeputzt, mit dem 
Meſſer gleichwie ein Carmenad geſchlagen, und 
rund gemacht werden, nachdem thu einen friſchen 
Butter in einen Kaſtrol mit ein wenig Provenceroͤl 
und feinen Kräutern, laß es ein wenig pafliren, 
thu die Carmenade hinein mit ein wenig Pfeffet 
un? Salz, und das Mark von einer Lemoni; wenn 
es Zeit iſt zu ſerviren, müffen fie auf das Feuer ge 
fegt werden, und auf beyden Seiten anziehen laſſen; 
zu dieſen Carmenad giebt man eine klare Sauce 
mit Pimpernell oder auch mit Bertram. 


Une de cuiffes de pigeons aux Grenouiller. 
Zaubenbügel gebachen, und mit eine 
| Sauce. 


Man nimmt die Taubenbuͤgel und loͤst das erſte 
Beinlein daraus, und den Fuß abgeſchnitten, 
hernach einmarginirt, wie vorher gemeldt, nad? 

dem 
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Dem thu fie im Mehl umkehren, nach diefem im 
Eyern, und mit fein geriebenen Brod beſtreuen; 
wenn es Zeit ift zu ferwiren, ausgebachen, und 
mit einer KHachle : Sauce von Kapern fervirt, 

Une d’eflomae de pigeons piqui aus 


rujleS. 


Die Brüfte von der Taube mit Triffel 
geſpickt. | 


Sie werden auf die nämliche Manier gemacht, 
gleichwie die von Kapaun, nur ift zu beobachten, 
Daß man faft eine Taube vor fettes Wildpret jers 
virt, die Sauce muß allezeit in hohem Gout und. 
auch etwas höher in der Farbe feyn. 


. Une d’efiomac de pigeons pigue au lard & 
| glace. . 


Taubenbruſt mit Sped geſpickt 
und glaſirt. | 
Diefe werden auf die nämliche Manier ger 
macht, gleichwie die Kapaunen, da man eine 
legiete Sauce dazu geben fann, als nämlich 
Sauerampfer, oder auch eine feine Chicorie: 


De pigeons en Compötes. 


Tauben im Ragout. 

Wenn die Tauben ſauber flammirt und geputzt 
find, fo thu fie ausnehmen und zergliedern, gleich⸗ 
wie ein Huͤhnlein, hernach blandyiven, nachdem / 
in einen Kaftrol mit frifchen Butter und einen ganz 
zen Zwiebel, auf das Feuer gefegt und paſſirt, 
nachdem ein wenig feines Mehl daran geſtaubt, F 

mit 
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mit Jus aufgefüllt, und mit einem halben Glaͤs⸗ 
fein weißen Wein, und gäh kochen laffen, auch zu 
Zeiten abfaumen, thu nach diefem dazu ein wenig 
Tufel, Maurachen Schambinion, und zulet 
ein wenig Spargel; iſt es Zeit zu ſerviren, thu 
den Zwiebel davon, drücke den Saft von einer fe 
moni dazu, dreſſire fie fauber auf eine Schüfel, 
und fervire fie zur Tafel. 


Un: de filets de Perdraux mincts. 
Kleine File von Nebhühnern. 


Die Rebhuͤhner werden halb gebraten, und wenn 
fie hernach falt find, thu die Haut davon, loͤſe 
Das Fleifch herunter, fchneide es in feine lange 
Till, und rangire fie in die Schüffel, mo du fie 
zu ferviren haft, thu nach diefem Dazu ein wenig 
friſchen Butter mit feinen Kräutern gemifcht, ein 
wenig Conſommee, und ein halb Trinkglas Cham 
pagner Wein, und oben drauf ein wenig fein ge— 
riebene braune Semmel; ift e8 Zeit zu ferbiren, 
deck fie zu, und laß fie auflochen auf ver Glut, 
aber nur einmal, fonften wird fie nicht gut, drüde 
den Saft von einer halben Lemoni darein, und 
fervire fie zur _ Tafel, 


Une de filets de Perdraux fautts. 


File von Nebhühnern im Kaſtrol. 
Thu die Bruft von Rebhuͤhnern roh ausloͤſen, 
Die Haut davon, hernach ſchneide fiein kleine runde 
Site, ſchlage fie mit dem Meſſer breit, Elopfe fie 
ein wenig, beftreiche einen Kaſtrol mit friſchen 
Butter, und thu fie hinein, ein wenig . Ai 
teffer, 


BR Me 333 
fee, ein Lorberblat und feine Kräuter ‚mit 
arlotten; wenn es Zeit ift zu ferviren, jeß jie 
das Teuer, und laß fie paffiren, thu einen 
elvoll gute Coulis daran, undein wenig Bur⸗ 
der Wein, laß nur einen Wahl auffochen, 
sach drücke den Saft von zwey bittern Pomes 
zen daran, thu fie auf die Schüffel ferviren, 
: ausgebachenem Brod garniren, und zur 
fel geben, 


Une de filets encaiffes. 


ZilE von Rebhühnern in Kapfel 
von Brod. 


Thu die Nebhühner halb braten, nachdem fie 
le find, thu die Haut davon, und Iöfe das 
leiſch herunter, die Beiner müffen geftoßen und 
reinen Kaftrol gethan werden, mitein paar Löffel 
oll Coulis, und ein halbes Glas Burgunder 
Bein, ein halbes Lorberblat, ein wenig Ders 
ram, und einen Pleinen Zwiebel, alsdenn kochen 
affen, hernach muß es ducchpaffirt werden, nach 
Reſem fihneide das Fleiſch in Pleine und feine 
File, und thu es in die Sauce; wenn du frifchen 
Zriffelhaft, fo thu etliche in feine Fild dazu , her⸗ 
nach fhneide von einer großen Mundfemmel, 
weiche einen Tag alt ſeyn muß, viereficht, rund, _ 
oder auch wie ein Herz ſchoͤn geformt, und gleich \ 
oben woder Deckel feyn foll, thu mit der Mefierz 
fpiß gleich herum fehneiden, nach diefem im 
Schmalz ausbachen; fobald fie fhön gelb find, 
mußt du fie heraus nehmen, den Deckel gleich das 
von thun und fauber aushöhlern, fo gehet die 
Scchmol⸗ 
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Schmollen gern, und die Kapfel behalten ihren 
Form, nachmals thu fie warm umd eroquant 
halten; ift es Zeit zu ferviren, laß die File auf 
Lochen, drücfe den Saft von einer bittern Pome 
ranze daran, füll es in die Kapfel, decke fie mit 
ihren Deckeln zu, und chu fie fauber zur Tafel 
ſerviren. 


Una de filets en Croute de pain. 


File von Rebhühnern mitBrod im 
| Den. | 

Die Rebhuͤhner mache, wie vorher gemeldt, 
auch die näamliche Sauce, hernach bache im But 
ter fein in Viereck geſchnittene Semmal: Schnitten, 
thu diefe nachdem in die Schuͤſſel, wo du fie zu 
ferviven haft, und gieß die Sauce darüber, ſetz 
ſie hernach auf eine Glut, und laß ſolang kochen, 
bis ſie endlich anfangen unten eine Kruſten zu bes 
kommen, nach diefem thu die File oben drauf, 
und laß fie vecht anziehen; wenn du, es jervireft, 
fo gieß in die Höhe ein wenig Coulis mit Lemonk 
ſaſt, und fervire fie zur Tafel, 


Une de Gratin de Perdraux. 


- Til von Rebhühnern im Ofen. 


Nachdem die Rebhuͤhner halb gebraten und kalt 
geworden ſind, thu die Haut davon, loͤs das Fleiſch 
davon ab, und ſchneide es in kleine feine File, 
nachdem ſtoß die Beiner zufammen, und mache 
eine Beſchamell, wie ſchon gemelderiftzu machen, 
nur daß zu Diefem diefe Deiner Fommen, — * 
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to ftärferzu geben, thu auch ein wenig Com; 
me Dazu, oder eine Ölace, es muß dick feyn, 
‚dem thu die File dazu, und rühre es zufanız 

‚ thu es aufeinefilberne Schüffel, wo du es 
erviren haft, ſtreue ein wenig geriebene Sem⸗ 
auf die Höhe, feß es im Ofen, laß es eine 
ne Farbe befommen, und unten muß es eine 
atin Haben;. man kann es auch in die filberne 


die feinen Ragout. | . 
Un Salmi de Perdraux a la Frangoife.  - 


inen Salmi von Nebhühnern auf 
franzoͤſiſch. u 
Wenn man übergeblieben gebratene Rebhuͤhner 
t, fo thut man ſie zergliedern, und die Brüfte 
Filz fchneiden, nicht zu fein, richte fie in einen- 
afteol, nimm die Ruͤcken davon und thu fie fein 
oßen, hernach in einen Kaftrol gethan mit etlichen 
Schnitten ausgebachener Semmel, einen Zwiebel, 
n halbes Lorberblat, ein wenig Bajilicum und 
hymian, ein Trinfglas Burgunder Wein, und 
inen Löffelooll gute Bouillon, laß kochen, bis es 
inkocht als wieeine Coulis, hernach muß es durch 
in Haarſieb paffive und an die Rebhuͤhner geshan. 
verden; ift es Zeit zu ſerviren, laß ſie auffochen, 
wücke den Saft von einer halben Lemoni daran, 
thu es ſchoͤn ſerviren, und mir gebachener- Sems 
mel garniren. Man kann fieauch mit bittern Pos 
meranzenferviven, ſchueide ganz dünn und fein won 
zwey Pomeranzen die Schafen ab in ein friiches 
Waſſer, hernach thu ſie im Waſſer blanchiren,: 
nach 


⸗ 


ſtlein geben, wie jetzt die Mode iſt zu bedienen, 


— 
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nach diefem, wenn du das Salmi fervireft, dee 
anftatt der Lemoni den Saft von der Pomeranze 
hinein, und wenn es angericht ift, ftreue die 
Schalen oben herum, und garnire fie mit 
Semmel, 


Un Salmi de Perdraux a! Angloife. 


Ein Salmvon Rebhühnern auf engliſch. 


Die Rebhühner werden zerfchnitten , mie fchon 
vorher gemeldt, und die Beiner zerftoßen, thu ſie 
in einen Kaſtrol, gieß eine gute Bouillon daran, 
und laß fie Lochen, hernach thu an die Rebhuͤhner 
einen frifchen Butter, dieſen gemifcht mit feinen 
Kräutern, Pfeffer und Salz, ein Gläslein Cham: 
pagner Wein, und nachdem die wenige Bouillon 
von den‘Beinern daran paſſirt; ift es Zeit zu fers 
viren, laß fie auffochen, drücke den Saft von 
eimer halben Lemoni daran, und ehu es zur Tafel 
ſerviren; wenn du willft auch mit gebachener Sem 
mel garniren, das ſteht in deinem Belieben. 
Das Befchamell von den Nebhühnern wird ge 
macht , gieichiwie dDiefes von Kapaunen, und die 
Spick auch das nämliche, nur daß man die dei 
ner dazu nimmt, damit es den Geſchmack beſſer 
davon bekommt, 


Un Salmi de Becaſſe. 


Gin Salmi von Schnepfen. 


Diefes Salıni wird gemacht, wie das franz 
fifche vorher lautende, nur daß der Kopf muß ge 


un und nit Pfeffer und Salz grillive werden, 
wenn 
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wenn das Salmi nun angericht ift, fo lege den 
Kopf in die Mitte, und kleine Saucezwiebel in 
Der Braͤs gefocht oben herum garnirt, man 
Fann auch, fo Flein die Zwiebel find, ausgebachen 
Brod dazwifchen garniren ; das Salmi aufenglifch 
von Schnepfen wird auch auf die namliche Mas 
tier gemacht, gleichwie das vou den Kebhühnern, \ 
auch die kleine Moosfihnepfen koͤnnen auf die 
naͤmliche Manier tractirt werden. - 


Une de Grives a la Contt. 


Droſſeln ausgelöst. | 


Nachdem die Drofieln fauber, doch nicht zu 
ftark ſſammirt und gepußt find, fo müffen ſie hers 
nach ausgelöst werden, nur der Kopf wird an der 
Haut gelafien, nachdem nimm die Leberlein davon 
auf ein Brett, thu dazu einen guten Speck, 
Scharlotten, Peterſill, Baſilicum und ein wenig 
Thymian, friſche Triffel, Schambinion, Pfeffer 
und Salz, ſchneide es fein, thu dazu ein wenig 
geriebene Semmel und ejliche Eyerdotter, auch 
den Saft von einer Lemoni, miſche es zuſammen, 
und thu in einen jeden Vogel ein wenig von dieſem 
Faſch, thu ſie nachmals einmarginiren mit ein we⸗ 
nig Pfeffer und Salz, ein Lorberblat und feine 
Kräuter, nachdem fie eine Stunde oder mehr 
marginirt haben, thu den Übrigen Faſch auf die 
Schüffel, wo du zu ſerviren haft, und lege die 
Vögel in der Ordnung darauf, ſteck ihnen denhals - 
ben Spefin die Bruft und in die Augen, mache 
von gelben Ruben, Pererfillwurgel „und Crouas 
wethbeer Augen hinein, fo har ein Adi — 
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Augen, und es ſieht gut ans; swifchen die Voͤgel 
fehneide von Semmeln Hihnerfämme, und thu fie 
ausbachen, und fieck fie zwiſchen einen jeden Vo⸗ 
"gel, oder auch von einem guten Schunfen, gieß 
den übrigen Margenad über die Vögel, und bedecke 
ſie mit feinen Speckbarten und Papier, eine Stun⸗ 
de vor dem Serviren ſetz fie in einen Bachofen, 
welcher nicht zu heiß iſt, und laß ſie ſtaͤt gehen. 
Die Saucedazu: Nimm die Beiner von den Voͤ⸗ 
geln, und mache eine gute Coulis davon mit ein 
wenig Burgunder Wein; iſt es Zeit zu ferviren, 
wimm die Vögel aus dem Ofen, thu die Fette 
wohl davon, und gieß deine Coulis: Sauce mit 
“einem Lemonifaft darüber, thu fie alsdenn zur Tas 
fel ſerviren. | oe 


De Grives derofftes au Gratin. 
Droſſeln im Ofen mit Brod. 
Thu die Vögel auslöfen, wie fhon gemeldt, 
eber keine Köpfe daben laſſen, Die. Leber Davon 
mache zurecht, als wie einer Schnepfenforh, thu 
ihn nach dieſem roher aufdie Schüffel, nachdem 
lege ausgebachene Semmel darauf, und oben auf 
Die Vögel, thu fie pfeffern und falzen, thu einen 
Butter in einen Kaftrol mit ein paar Enerdottern, 
laß ihn auf dem Feuer zergehen, gieß ihn uͤber die 
Voͤgel, und beſtreue ſie mit ſein geriebener Sem⸗ 
mel; thu ſie in den Bachofen, und laß fie gar 
„werden, daß fie ſchoͤne Sarbe befommen; Die 
- Sauce dazu wird gemacht, gleichwie Die ſchon 
vorherbemeldte. Re . 
| Une 
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Une de Grives a la Perrigot. 
ODroſſeln mit Solch. 

Nimm die Vögel aus, nachdem thu fie in einen 
Kaftrol mit geriebenen Speck und feine Kräutern, 
Lemoni, Pfeffer und Salz, fe fie auf Das Feuer 
und laß fie paffiren, mache einen Faſch von einem 
Haſenfleiſch mit Spef, und die Leber von dem 
Voͤgeln dazu, etwas Triffel, eingeweicht Brod 
und Eyerdotter, Lemonifaft und ein wenig Bur⸗ 
gunder Wein, "mache hernach von dem Faſch auf 

die Schüffel einen Raif, vangire die Vögel in die . 
Mitte, und wenn du etliche Triffel haft, hu fie 
auch dazu, wie aud) ein Lorberblat, bedecfe fie 
mit Speck, ſetz fie in den Ofen, und laß fie ftät 
gar werden. Die Eauce dazu: Münm eine gute 
Schunfencoulis mit Lemoniſaft, die Fette muß 
wohl davon fommen, twie auch das Lorberblat, 
and thu fie mit der Sauce ſerviren. 


Une de Grives aux Genevres. 


Droffeln mit Cronawethbeer. 


Die Vögel muͤſſen auegenommen und fchön 
Dreflirt werden, hernach thu in einen Kaftrol ein 
Stuͤcklein mageres Rindfleiſch in Kleine Stüdlein 
gefihnitten, wieauc ein wenig Schunken, Wurs 
zelwerk und feine Kräuter, Pfeffer und Salz, die 
Vögel muͤſſen dazu, Fieß; Eßloͤffelvoll Proven⸗ 
eeröl daran, ſetz fie auf ein Feuer und laß ſtaͤt 
gehen, hernach gieß ein wenig weißen Wein 
daran, mache ein wenig Mehl gelb, thu es dazu nut 
einem Loͤffel Jus, und laß ſie kochen, bis ſie gar 
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find, nachher thu die Vögel in einen fanbern Has 
ſtrol, fchöpfe die Fette von der Sauce wohl ab, 
und thu ſie hernach an die Vögel paffiren, die Les 
ber von den Vögeln thu fein hacken, und durch ein 
Haarſieb pafliren, thu fie auch zu der Sauce, und 
fein gefchnittene Cronawethbeer dazu ; ift es Zeit 
zu ferviren, feß fie auf das Feuer und laß fie aufs 
kochen, du mußt aber allezeit den Kaftrol fchütteln, 
Daß die Sauce nicht zufammen lauft, drücke den 
Saft von einer Lemoni hinein, und chu fie zur 
Tafel ferviren, 


Une de Grives a la Piemonzoife 


Droſſeln auf Turiner Manier. 


Die Bögel werden ausgenommen, hernach thus 
in einen Kaſtrol einen frifchen Butter, die Bögel 
darein mit einem Lorberblat, Pfeffer und Salz, 
‚und laß fie aufeiner Eleinen Shut dünften, nachs 
dem thu ein wenig Wein dazu, und laß nod) düns 
ften; wenn fie find find, fihneide ein wenig Baſi⸗ 
lieum fein, chu dazu den Saft von einer halben 

Lemoni, und fervive fie zur Tafel. 


Une de Grives aux Triffes. 
Droſſeln mit frifchen Triffeln. 


Die Vögel müffen ausgenommen und fauber 
dreſſirt werden, hernach ihu in einen Kaſtrol Pro⸗ 
venceroͤl, die Voͤgel dazu, ein wenig Rockenbol 
ganz fein zerdruͤckt, Pfeffer und Salz, die Triffel 
dazu thu auch) gleich Blätleinweiß-fchneiden, feß 
fie auf eine Eleine Glut, und laß fie duͤnſten, her⸗ 
Nach gieß ein ‚wenig acc Wein Daran, und = 
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ſte mehr duͤnſten, auf die Letzte einen Loͤffelvoll 
Coulis, ein wenig fein geſchnittenen Peterſill, den 
Saft von einer Lemoni, und nachdem ſervirt. 


Une de Grives grilles. 


Drofieln grillirt. . 


Die Vögel, nachdem fie flammire und geputzt 
find, thu auf dem Rucken voneinander fchneiden, 
ftecke die Füße ein, gleichwie einer Taube, Life 
Das Bruftbein heraus , thu fie hernach in einen’ 
Kaſtrol mit Butterrangiren, mit feinen Kräutern, 
Pfeffer und Salz, thu dazu frifche Triffel in Stüs: 
den gefchnitten, und guten Schunfen, thu ſie nach⸗ 
dem paſſiren, nach dieſem ſtecke ſie an einen kleinen 
Spieß, alle Triffel und Schunken dazwiſchen, 
thu ſie mit geriebenen Brod beſtreuen, auf den 
Roſt legen und grilliren laſſen; wenn du ſervireſt, 
ſo gieb eine gute Jus darunter mit Lemoniſaft. 


Une de Grives a la Flamande. 


Droſſeln auf Flamaͤndiſch. 


Nachdem die Droſſeln ſauber geputzt ſind, 
nimmt man nichts davon, als die Bruſt ohne 
Bein in 2 Theile gefchnitten, und ein wenig ger 
klopft, thu hernach einen frifchen Butter ineinen 
Kaſtrol mit feinen Kräutern, die Bruͤſte dazu, 
Pfeffer und Salz, und laß ſie paſſiren, ſtaube ein 
wenig Mehl daran, fuͤll es mit guter Bouillon 
und ein wenig weißen Wein auf, ſetz ſie auf einen 
Windofen, und laß ſie ſchnell einkochen; wenn du 
ſerviren willſt, ſo thu es mit Eyerdottern legiren, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni hinein, wie auch 
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ein wenig recht fein geſchnittene bemoniſchalen, bie: 
Schuͤſſel beſtreiche ein wenig mit einem Rockenbol, 
und richte ſie darauf an, thu ſie mit ausgebache— 
ner Semmel garniren, und zur Tafel ſerviren. 


m D'Alouettes a la meme maniere. 
Lerchen auf die nämliche Manier. 


Die Lerchen müffen fett feyn. und ausgenommen 
werden, die Fuͤße abgeſchnitten und eingeftedt, 
hernach thu fie in einen Kaftrol mit frifchen But⸗ 
zer, feinen Kräutern und ein Lorberblat, thu fie 
nachdem ein wenig paffiren, nimm die Lebern dar 
Don, und mache einen Faſch mit ein wenig. gevies 
benen Speck, ein wenig Pererfill, Baſilicum und 
Thymian, ein wenig Echarlotten, Schambinion 
and Teiffel, ein wenig geriebenes Brod, aber feine 
Eyer, nach diefem nimm fchöne große rohe Eyer, 
Schneide das Kaͤpplein davon fo groß, daß Die Lerche 
hineiũgeht, thu die Schafen ſauber ausmwafchen und 
thu nachdem ein wenig Fafch hinein in die Lerchen, 
und mit ein wenig Faſch bedecken, ſetz ſie nach die⸗ 
ſem in eine warme — und laß ſie ſtaͤt Dumm. 
ſten; willſt du fie ſerviren, fo druͤcke ein wenig 
‚ Zemonifaft hinein, mache Fleine Kränzlein vol 
mürben Teig, foviel du Eyer haft, thu pe im 
Dfen baden oder auh im Schmalz ausbaden, 
nachdem jeßdie Eyer darauf in die Schuͤſſel, 0% 
mit fie fichen bleiben , thu fie mit Pererjill garm⸗ 
. zen und zur Tafel feroiten. Die Lerchen und am 
dere. Sorten Vögel koͤnnen auf die nämliche Dir 
Bier tractirt werden, gleichwie die te 
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Bekoſtki kann man auch in die Eyerſchalen auf die 
naͤmliche Dune: machen, als mie Die Lerchen. 


TOUTES SORTES D’ENTREES, 


Das will auf deutſch fanen: Don 

allen Eingemachten, welche ganz 
zer verarbeitet werden, und den 
Unterfchied ausmachen zwiſchen 
einem Horsd’euvre und ee wie 
denn folgen wird. 


Une de filet de Beuf a PAllemande, 


Einen Zungen = oder Lendenbraten 
cwie man es in der Küche nennet.) | 
„In Site auf deutſch. — 


Der Lungenbtaten muß fett ſeyn, — wich 
er fhön abgehäutelt, und mit groben Speck und 
Schunken durchſpicket, hernach thu in einem Kas 
fitol ein paar Speckbarten, und lege den Lungene 
braten darein, thu Pfeffer und Galj dazu, ein 
Paar Gewürznägelein, einen ganzen Zwiebel, ets 
was Wurzel, ein Lorberblat, ein wenig Bafilie 
eum und Thymian, und ein Glas rothen Wein, 
deck ihn zu, und ſetz ihn auf eine kleine Glut, laß 
ihn duͤnſten, wende ihn zum oͤſtern um, wenn er 

alb gar iſt, mache ein Loͤffelein voll Medi geld im: 

utter, thu cs daran, füll.es mit Jus auf, und, 
Ip ihn ſtaͤt und lind kochen, nachdem thu ihn 
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heraus in einen faubern Kaftrol, und nimm die 
Terre wohl davon hinweg von der Sauce , thu 
hernach die Sauce an den Lungenbraten paffıren, 
nach diefem mit fauern Rahm legiren und fochen. 
laſſen; man kann auch etivas Fleine Kapern dazu 
thun, das ift nach “Belieben, ſchneide ein wenig 
Lemonifchale fein, und wenn du fervireft, fo. chu 
fie hinein, druͤcke auch den Saft dazu, und thu in 
zur — ſerviren. 


Une.de filet de Bæuf glact. 


Einen Lungenbraten glafirt: 


Diefer wird abgehäutelt, und hernach ſauber 
geſpickt, auch in eine Braͤs eingerichtet mit einem 
Glas weißen Wein; wenn er recht lind iſt, und 
du thuſt ihn ſerviren, thu ihn auf eine Serviette, 
daß die Fette wohl davon kommt, hernach ſchoͤu 
glaſiren, und mit einer Sauce von Sardellen ger 


ben; er kann auch in feiner eigenen Jus glafırt 


werden, man darf nur etwas Kalbfleifch dazu 
nehmen, ſo hat er feine .ertra Glace vonnoͤthen. 


Une filet de Bæuf a la broche a la Sauce 
de Capres. 


Einen Lungenbraten mit einer 

| Kapernfauce. 
Der Lungenbraten wird geſpickt und rangitt, 
wie vorher gemeldt, hernach mache einen Mars 
genad mit Zwiebeln, Scharlotten, Lorberblat, 
Baſilieum und Thymian, etwas Provenceröl, 
Eſſig, Salz und Pfeffer, laß alles zufannnen aufs 
Made; und gieß es heißer über den Eungenbrater, 
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und diefes zwey oder dreymal, allemal wenn es 
wiederum falt worden iſt; eme Stunde vor dem 
Serviren ſtecke ihn anden Spieß und laß ihn ſchoͤn 
braten, thu ihn mit Butter und Eſſig begießen, 


daß er eine fchöne Farbe befommt, nach dieſem 


fervire ihn mit einer Kapernfauce, 


' Une filet de Bauf au Sang. 
Einen Lungendraten mit Blut. 


Thu ihn fchön abhäuteln, hernach mit groben‘ 
Speck durchſpicken, thu ein Stüdlein guten 
Speck in den Moͤrſer, dazu etliche Scharlotten 
und ein wenig Rockenbol, Baſiliecum und Thy— 
mian, ſtoße dieſes zuſammen, hernach thu es in 
einen Kaſtrol, den Lungenbraten dazu, Pfeffer 


und Salz und ein Lorberblat, einen ganzen 


Zwiebel und ein Glas Wein, ſetz ihn auf das Feuer, 
und laß ſtaͤt duͤnſten; wenn er halb gar iſt, mache 
mit Butter einen Loͤffel Mehl gelb, thu ihn daran, 
und fuͤll mit Jus auf, laß ihn gar lind werden, 
nachdem thu das Filé in einen ſaubern Kaſtrol, 

und paſſire die Sauce daruͤber, legire ſie mit Blut 
von Geflügel oder Schweinernes , wenn dieſes 
nicht zu bekommen iſt, nimm ein Kaͤlbernes, wenn 
du es aufkochen laͤſſeſt, mußt du dich in Obacht 
nehmen, daß es nicht zuſammen gehet, druͤcke 
den Saft von einer halben Lemoni daran, und 
wenn du haſt, ein wenig a hu es. 
zur. Tafel ferviren. 
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Un Fricandgau de Veau glact. 
Ein Fricando von Kalbfleifch glaſirt. 
Man nimmt von einem großen fchönen Schlegef 
das Fricando heraus, und diefes fauber abgehäus 
telt und wohl geflopft, damit es etwas breit und 
muͤrb wird, nachdem thu es fchön fein fpicen, 
lege es in ein frifches Waffer, und wenn diefes ei 
nen Tag voraus geſchehen kann, ift es um foniel 
beſſer, weil es mürber wird, feß ein Waſſer auf 
das Feuer und laß fieven, thu das Fricando hin | 
ein und laß etliche Sud aufthun, hernach thu es 
wiederum in ein frifches Waſſer, nachdem feße es 
in eine weiße Braͤs, fe auf ein wenig Glut, und 
laß ſtaͤt kochen; ift es Zeit zu ſerviren, thu esauf 
eine Serviette, daß, die Fette davon geht, leg es 
“in die Glas, und ſetz ea auf eine warme Aldhe, 
undlaß es fchön glajiren, nachdem leg es auf die 
Schuͤſſel, thu in die Glas ein wenig Conlis mit 
ein Flein wenig Bouillon, und den Saft von einer 
Lemoni, feß es auf das. Feuer und daß es aufs 
Fochen, nach dieſem paffire diefe Sauce durch ein 
Haarſieb an das Fricando, und fervire es zur 
Un Fricandeau a Fofeille. 
Ein Fricando mit Sauerampfer. 


Diefes Fricando wird gemacht, wie vorher ſchon 
geneldt. Die Sauce; Nimm eine ftarfe Hands 
voll Sauerampfer, nachdem er ſauber gepußt und 
gewaſchen, thu ihn in einen Kaftrol mit feifchen 
Butter und einen ganzen Zwiebel, paſſire mu 
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den Fener, und ftaube ein wenig feines- Mehf 
daran, mit. einem Löffel Bonillon aufgefuͤllt und 
kochen lafjen, bis e8 zu einer Sauce wird; went 
es Zeit iſt zu ferviren, muß Die Sauce legirt werz 
den, auf die Schüffel gegeben, das glafirte Fri— 
sando daraufgelegt, und zur Tafel fervirt Werden, 


Une aux Epinards. 
Eines von Spinad. 


Diefes wird auch gemacht auf die nämliche 
Manier, nur anflart einee Sauce giebt man ev 
nen Spinad darunter ; welcher gemacht wird, 
gleich ale wollte man ihn auf Italliaͤniſch oder | 
Deutich machen. 


Une aux petits — 


Eines mit kleinen Zwiebeln. 


Dieſe Zwiebel muͤſſen ſchoͤn weiß in einer Braͤs 
gekocht werden, hernach wenn das Fricando glas 
fire ift, lege es auf die Schüjfel, und gieß einen 
Löffelvoll Coulis an die übrige Glas, laß es auf 
kochen, und paffire es durch, thu nachdem die klei⸗ 
nen Zwiebeln auf eine Serviette oder Sieb, daß 
feine Fette dabey bleibt, lege fie in die Sauce Ä 
drücke den Saft von einer Lemoni daran, und 
thu ſi e zu dem Fricando ſerviren. 


Une aux groffer — 
Eines mit großen Zwiebeln. 
Diefe Zwiebel nennet man die weißen fpanis 


ſchen Zwiebeln, dieſe werden blanchirt, und ” | 
MR 
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nach ineine weiße Bräseingericht, und recht lind 
kochen laſſen; wenn es Zeit zu ſerviren ift, ſo thu 
ſie aus der Braͤs auf eine Serviette, lege das 
Fricando in die Mitte von der Schuͤſſel, und die 
Zwiebel halb herum gelegt, zu der uͤbrigen Glace 


nimm ein wenig Coulis und Lemoniſaft, laß auf⸗ 
Kochen, und gieß die Sauce andas Fricando. 


Une a la Chicorte. | 
Eines mit Antivi » Salat. 
Diefer Salat wird blanchirt, hernach mit dem 
Meffer nur arob durchgeſchnitten, nachdem .chu im 
einen Kaftrol fein gefchnittene Zwiebel im Butter 
yaffıren, thu einen Schniß Schunfen dazu, her⸗ 
nach den Antivi, und dünften laffen, gieß nach die: 
ſem ein paarLöffel Coulis daran, und faß fochen, 


bis er recht Knd wird; ift es Zeit zu fereiten, thu 


es mit 3 Eyerdottern legiren,, den Schunfen da; 
von, nieß es auf die Schüffel, und lege Das glas 


. firte Sricando darauf, und zur Tafel fervirt. 


Un Fricandeau a la Bechamelle. 
Eines mit Beichamell. 


Dieſes wird nicht gefpickt, fondern nur in einer 
guten Bräs gekocht, hernach ſchneide es voneinan⸗ 
Der, die untere Seite laß dicfer, thu fie ausfchneis 
den als wie ein Loch, und gieb ein Beſchamell 
von Kalbfleifch oder Geflügel darein, decke es mit 
der andern Hälfte wiederum zu, und thu es fchön 
glafiren, die Sauce mache von der: nänılichen 
Glace dazu, du fannft das Fricando auch f picen 
nd auf die naͤmliche Manier zurichten. BR 
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‘ Um Fricandeau a la bourgeoife. | 
Eines auf bürgerlich, 

Diefes Fricando wird mit groben Speck und 
Schunfen durchzogen, hernach thu eine Speck⸗ 
barten in einen Kaftcol und das Fricando dazu, eis 
nen ganzen Zwiebel, ein Lorberblat, ein wenig 
weißen Wein, ein wenig Pfeffer und Salz, def 
eszu, und feß es aufeine ſtarke Glut, laß lang⸗ 
fam dünften, wend es zum Öftern um, undlaß eg 
folaug gehen, bis es eine recht fchöne gelbe Farbe 
befommz, aber es muß allegeit im Saft halten 
werden, denn es kommt feine andere Sauce dazu, 
als was es ſelbſt giebt, nur zu Zeiten gieß ein 
wenig Bonillon oder Jus daran; wenn es ſervirt 
wird, thu die Fettedavon, und die wenige Sauce 
daran paflirt. | —— 


Un Fricandeau aux fines herbeʒ. 

Eines mit feinen Kräutern, 
Diefes Fricando wird auch durchſpicket mit gros 
Ben Sped und Schunfen, hernach leg es in eine 
Schüffel, thu es ein wenig falzen und pfeffern, 
thu feine Kräuter dazu, ein Lorberblat, und dag 
Mark von einer Lemoni, gieß ein Provenceröf 
daran, hernach nimm ein paar Bogen Papier, 
lege eine Speckbarten darauf, gieb das Fricando 
darauf, bedeck es mit Speck, gieb alles dazu, thu 
es gut mit Bindfaden einbinden, beſtreiche hernach 
das Papier mit Oel, und leg es auf den Roſt, 
ſetz es auf die heiße Aſche, und laß ſtaͤt gehen, 
bis es recht much wird, es kann auch mit ſammt 


dem “> 





ion gut dazu. 
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den Papier in den Ofen gethan werben, in einer 
Kaſtrol drücden, der Ofen muß aber nicht Heiß 
ſeyn, es ift eine habe : Sauce von — 


Une ala Moſoique. 


Eines eingelegt mit Triffel. | 


Diefes Fricando wird nicht gefpicht, fondern es 
müffen erliche Triffel geſchnitten werden auf eine 
' Sacon, wie auch etwas rohen Schunfen und Kas | 
Yaunensruft, hernach ſchneide mit dem Meſſer ein 
kleines Glied dick eine Reihe, und ſtecke die Triffel 
hinein, daß die Hälfte herausſchauet, nachdem 
wieder eine.andere Lege, bis das Fricando voll iſt, 
nachdem richte es auf die nämliche Manier, wie 
es fchon vorher gemeldet und angegeben iſt; Die 
Sauce kann nach Belieben gemacht werden, die 
beßte aber iſt von kleinen Schambinion, die Quar⸗ 
is, oder Carmenadſtuͤcke auf deutſch genennet, 
werden auch auf die naͤmliche Manier gemacht, 
gleichtwie die Fricando, die Kalbsbrüfte Fönnen 


auch auf diefe Faron gemacht werden, gleichtote Die 


Fricando, es ift nur, daß man changiren kann. 
Une poitrine de Veau au blanc. 


Eine Kalbsbruft weiß. 


Es muß eine weiße fehöne Bruſt ſeyn, diefe 
wird blanchirt, hernach fchön bannirt und in eine 
weiße Braͤs eingerichtet, und auf einem fläten 
Feuer Lind werden laſſen, die Sauce dazu mache 
weiß, mie [hon gemeldet iſt; wenn du ſervireſt, 
oe die Sauce aufkochen, thu einen ag 
’ er⸗ 
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Bertram hinein, und er die Sauce Tegiren, 
drücfe den Saft va einer Lemoni Dazu, gieß fie 
über die Bruſt, und fervive fie zur Tafel, 


Une-aux Ecreviſſes. 
Eine Kalbsbruſt mit Krebſen. 


Die Bruft wird gemacht, mie vorher gemeldet - 


iſt, nur anſtatt daß die Sauce weiß gemacht wird, 
fo muß diefe mit Krebsbutter voth gemacht, mit 
etlichen Schweifen oben garnirt, und mit b aus⸗ 
gelösten Krebfen herum garnirt werden, ⸗ 


. Un Rolad de Veau. 
Eine Rolade von Kalbfleiſch. 


Man nimmt das Fricando vom Schlegel, thut 
es nach und nach recht ausklopfen, bis es lang ge⸗ 
nug wird, hernach thu es mit ordinari Faſch be⸗ 
ſtreichen und zuſammenrollen gieb einen gleichen 
Form, richte es ein in einen Kaſtrol mit Speck, 
und laß auf einem kleinen Feuer ſtaͤt gehen, zu 
dieſen mache eine engliſche Hach?e : Sauce, wie 
wir fehon gemeldet haben, willſt du fie glafi iven, 
fo fteht es in deinem Belieben, 


Une Grenade de Vrau a Ia Danger. 
Einen Granat von Kalbfleiſch. 


Schneide aus dem Fricando kleine Rolade ſchoͤn 


gleich, die Haͤlfte aber nur aus dem andern halben 
Theil, ſchneide Fil⸗ auch ſchoͤn gleich in der Dicke, 
thu hernach alles einmarginiren mit feinen Kraͤu⸗ 


tern, semon und Provenseröl, wenn es ein paar 


Stum 


- 
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Stunden marginirt hat, beftreiche die Rolade mit 
Faſch, und mache jie ſchoͤn gkeich, thu auch in die 
- Schüffel, wo du zu ferviren haft, eine Portion 
Faſch, mache in der Mitte den Faſch eine Fauft did, 
hoch und fchön gleich, nachdem beftreiche den 
Faſch mit Eyerflar, und lege die Rolade rings⸗ 
herum, die mittlere Höhevon dem Faſch, thu mit 
der Filé beziehen, und fo genau zufammen, Daß 
man vom Fafch nichts fieht, hernach, wenn du 
willſt, fo kann es garnirt werden mit Triffel und 
Krebsſchweif, auch Ochfenzungen zwifchen Die 
Filed und Nolad, hernach bedeck es mit Speds 
barten und Papier, feß es in den Ofen, der nicht 
gacheigift, und laß ftät fertig werden; iſt es Zeit 
zu fetviren, thu den Spe und Fette wohl das 
‘von, und gieb eine fchöne und gute Coulis dars 
über, alsdenn ehues zur Tafel ferviren. Es fann 
"auch in die Mitte von Faſch ein Beſchamell gege⸗ 
den, und hernach mir der File bedeckt werden. 
Une Grenade au filet de Veau. 
Einen. Grenad von File 
Nimm einen Kaftrol, welches die Größe von 
der Schüffel hat, wo es fervirt wird, Diefes bes 
ftreiche mit Butter, und belege es hernach mit 
Spef, nachdem nimm die Filé und belege das 
Kafteol ringsherum, daß man nichts von Sped 
ſieht, füll es hernach mit Faſch auf, in die Mitte 
kannſt du ein Beſchamelle geben, mit dem Faſch 
muß es aber zugemacht werden, und hernady mit 
Speck bedeckt, und im Ofen gar werden laffen; 
wenn es Zeit iſt zu ſerviren, ſtuͤrze es auf ._ 
u 


f 
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Deckel um, daß die Fette davon kommt, thu eg 
aufdie Schüffel, und glafire fie mit einem Pinfel, 
gieb auch eine piquante Eoulis s Sauce darunter, 
und ſervire fie. 

Une Grenade de Veau a l Allemande. 


Einen Grenad auf deutich, 


Mache etliche kleine Fricando, thu fie ſpicken 
und eine Façon geben nach deinem Belieben, und 


den Form wie er gemacht wird, dieſe muͤſſen in der 


Braͤs ſchon gekocht ſeyn, wie auch etwas gruͤnes 


Gemuͤs und Wurzeln, hernach thu in das Ges 
fhirr, wo du ihn: dreffiren woillft, eine Glace, 
richte die Fricaudo hinein in der Ordnung, und das 
Gemuͤs auch, füll es hernach auf mit Fafch, bes 
decke es mie Papier, und ftell es in den. Ofen , der 
nicht zu heiß iſt; wenn du. ihn fervireft, fo ſtuͤrz 
ihn auf die Schuͤſſel, und gieb ein wenig Conliss 
Sauce Darüber, wa? 
Une de Tite de Veau al Angloife. 


* 


Einen Kalbskopf auf Engliſch. 


Es muß ein ſchoͤner und weißer Kopf ſeyn ohne 
Haut, die Zunge wird erſtens ausgelöst, und der 
Kopfinder Mitte voneinander gerheilt, das Hirn 
Wird herausgenommen und in ein frifches Waſſer 
gethan, der Kopf und die Zunge, wenn fie fauber 
Hervafchenfind, werden blanchirt, und hernach im 
Fleiſchkeſſel, oder auch allein, mit Wurzeln geſot⸗ 
ten, bis er lind iſt, aber nicht zu ſtark, die Haͤlfte 
von der Zunge und die Haͤlfte vom Kopf wird aus⸗ 
gelöst und in eine kleine Fil⸗ geſchnitten, thu ein we⸗ 


a. 


nig 
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nig Scharlotten fein ſchneiden, wie auch Thymian, 
thu in einen Kaſtrol ein wenig friſchen Butter mit 
der Scharlotten, thu ſie paſſiren, und thu einen 
Loͤffel feines Mehl dazu, fuͤll es nachdem mit 
Bouillon auf und einem halben Glaͤslein weißen 
Mein, laß die Sauce einfochen, nachmals thu 
‚ den Thymian dazu, und die File von Kalbskopf, 
auch ein wenig fein gefcehnittenen Pererfill, laß 
ftehen bis es Zeit ift zu ſerviren; die andere Hälfte 
vom Kopf und die Zunge muß mit geriebene. 
Semmel, Pfeffer und Salz bannirt und auf den 
Moft gelegt werden; das Hirn, wenn es abge⸗ 
häutelt ift, muß gefotten, und die Hälfte in die 
Schalen vom Kopf gerhan werden ‚' mit feinen 
Kräutern, Pfeffer und Salz, die andere Hälfte 
wird in Meine Stuͤcklein gefchnitten und ausge 
- bachen in einen Wein: oder weißen Bierteig; went 
es ſervitt wird, muß das Ragout mit Eyerdottern 
legirt werden, und den Saft von einer halben ker 
monidaran Drücken und anrichten, auf diefes Ras 
gout wird gelegt der halbe Kopf grillirt und das 
Hirn in der Schalen, das gebachene Hirn herum, 
und auf den grillirten Kopf und Hirn Lemonifaft 
gedrückt und zur Tafel fervirt. 


Une de Tite de Veau a!’ Allemande, 
Einen Kalbskopf auf deutfche Manier. 


Der Kopf muß ohne Haut ſeyn und zertheilt 
geſotten, wie'vorher ſchon gemeldt, herna h mit 
Pfeffer und Salz und mit geriebenen Broh gar 
Ritt, und das Hirn Davon; wenn es geſotten hat, 
. Ä einge⸗ 
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eingericht in die Hirnfchalen von Kopfmit feinen 
Kräutern und auch bannirt; wenn es Zeit ift zu 
fervicen, muß er fchön grilfiet werden, fchneide 
eine halbe Semmel klein vieredficht, und bach esim 
Butter ſchoͤn gelbaus, thu ein wenig Jusineinen 
Kaftrol mit ein wenig Eſſig und feinen Kräutern, 
laß aufkochen, hernach gieß es auf die Schüffel, 
undrichte den grillidten Kopf fauber darauf, mache 
extra in einen Kaftrel ein wenig Effig heiß, thu 
das gebachene Brod hinein, und gieg es über dem 
Kopf, alsdenn fervire ihn zur Tafel. 


‚Une. de Tite de Veau a la Holandoije. 


Einen’ Kalbskopf auf Hollaͤndiſch. 


Dieſer Kopf muß mit der Haut und ſchoͤn weiß 
fon, die Zunge wird herausgenommen, die zwey 
Kinnbacken heransgebrochen, hernach inein Blan⸗ 
quet eingerichtet, daß er ſchoͤn weiß bleibt; wenn 
er lind geſotten iſt und du ſerviren willſt, nimm 
den Kopf heraus auf eine ſaubere Serviette, daß 
die Fette und Suppe wohl davon kommt, zu der 
Sauce nimm ein gutes friſches Stuͤck Butter in 
einen Kaſtrol mit 3 Eyerdottern, ein wenig feines 
Mehl, aud ein wenig Bertrameſſig und einen 
Löffelvoll gute Bouillon, rühre die. Same auf 
dein Feuer wohl ab, drüde den Saft von einer 
Lemoni hinein, thu erwas bfanchirten Peterfill 
dazu, richte den Kopf aufdie Schuͤſſel und gieb die 
Sauce darüber, ferpireihn fodenn zur Tafel, du 
kannſt auch erwas wenig fein gewürfelte ausge 
bachene Semmel darauf jtreuen, 
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Une de Tite de Vrou au Vin de Champagu. 
EinenKalbstopfmit Champagner:Xein, 


Diefer Kopf muß mit famme der Haut fen, 
Die Zunge wird ausgelöst, und die Kimmbeiner 
herausgenommen, bernach blanchirt und in ein 
Geſchirr gerhan, welches nicht zu groß und aud 
nicht zu Plein ift, hernacdh thyu daran etwas Wur⸗ 
zeln und ein paar ganze Zwiebeln, ein Lorberblat, 
ein wenig ganzen Pfeffer, Muſcatbluͤth und 
etliche Nägelein, gieß eine Bonteille Champagner 
Wein daran, und den Reſt gute Bouillon aud), 
thu dazu etliche Schniße Schunfen, und bedede 
Ben Kopf mit ein paar Speckbarten, ſetz ihn auf 
ein Fleines Feuer, und laß ihn ftät fieden, bis er 
Kind wird; wennes Zeit ift zu ferwiren, nimm den 
Kopf heraus auf die Schüffel, gieb von der naͤm⸗ 
lichen Sauce ineinen Kaftrel, daß fie aber nicht 
fett ift, mifche ein Stücflein Butter inein wenig fer 
nes Mehl, und thu es in die Sauce laß ſie aufı 
Fochen, drücfe den Saft von einer Lemoni daran, 
und gieß es über den Kopf, fervire fodenn zur 
Tafel. ' Ä | 


Vn Fricandeaä de Mouton piquè & gladl. 
Ein Fricando von Schaffleiſch. 
Dieſes Fricando wird aufdie naͤmliche Manier, 
aleichwie die von Kalbfleiſch gemacht, auf ale 
Manieren, wie auch die Quarré oder Carmenad⸗ 


ſtuͤcke, wie auch ein Rolad von einer Schulter; 
bie Lamms,⸗ und Kuͤtzſchlegel iſt —— 
namır 
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naͤmliche, nur iſt im Kochen zu‘ beobachten, 
daß dag leßtere ein Fleiſch, welches jung und 
2 | er iſt. | 

E Un Quarrt de Cochon-a la breche a la Sauce 


* 





ze. obert. 
Ein Schweinernes Quarre mit einer 
ES Seftfauce 


Dieſes Duared kann mit der Haut ferbirt wer⸗ 
den und auch ohne Haut, mit der Haut wird es 
Meſſerſpitz tief eingefchnitten, viereckicht einen 
Wouͤrfel geoß, thu dazwiſchen Pfeffer und Salz 
amd ein Lorberblar, ift es aber ohne Haut, fo 
quuetwas Eifig in einen Kaftrol mit Zwiebel und 
Kräuter, Pfeffer und Salz und ein Lorberblat, 
Tab. auffieden, und gieß es über das Quarrẽe, und 
Iaßerlihe Stunden margintren, wenn es Zeit iſt, 
a Sieh geſteckt und fehön braten laffen, mit 
| mu und Butter begoffen, das andere aber 







muß nur mit Butter begofien werden, damit die 
> Haut hart und croquant wird, zu der Sauce wers 
den 4 große Zwiebel in File gefchnitten, hernach 
‚Im fiedenden Waſſer blanchirt, und trocfner in eis 
| ‚nen Kaftrol gethan mit Butter, und gelb werden 
laaſſen, thu nach dieſem ein Löffelein Mehl dazu, 
und füll es mit Bonillon auf und ein wenig Effig, 
laß wohl verfochen ; ift es nun Zeit zu ſerviren, ſo 
er paar Eßloͤffelvoll Senf daran, richte Die _ 
Sauce auf die Schüffel, und lege das Quarre 
darauf, eines oder das andere, die Sauce iſt 
gleich; man kann auch zu der Sauce einen emo⸗ 
niſaft, oder auch ein wenig Bertrameſſig geben. 
u. Ra Va 53 Ben 
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De Cotelettes de Cochon a la mime [auce. 
Schweinscarmenade in der nämlicher 

Sauce. - E 

Die Carmenade werden ſchoͤn rund ausgemacht, 
wie ſichs gehört, fie müffen aber von einem frtten 
Schein ſeyn, fonften find fie hart, dieſe thu auf 
eine Schuͤſſel mit Pfeffer und Salz, etliche Lors 
berblätter, frine Kräuter und das Mark von eis 
ner Lemoni, gieß Provenceröf daran, und laß fie 
etliche Stunden marginiren iſt es Zeit zu ſerviten, 
lege fie auf den Roſt und laß ſie ſchoͤn grilliren, 
gieb die nämliche Sauce Robert dazu, man kann 


fie aud) nur mit Leinonifafe und der Yus, was | 


fie felbft geben, ferviren. 


Wi 
1 
! 


t 


‚ Une de gros filets de Cerf aux fimes herbet. 
Tue von Hirſch mit feinen Kräutern. 


Diefe File muͤſſen aus dem Schlegel von der in⸗ 
nern Seite genommen werden, man fann auchdie 
inneren Zunaenfil? dazu nehmen, und machen al$ 
wie das Fricando von Kaldfleifch mit feinen 
Kräutern. 


Filets de Arf aux Genevres. 


Fil⸗ mit Cronawethbeer. 
Dieſes Fil? kann genommen werden von der 
aͤußern oder inneru Seite, diefes wird durchſpickt 
mir groben Speck und hernach in einen Kaftrol eins 
gericht mit Speck, Kräutern und Wurzeln, einem 
Glas Wein, ein wenig Gewürz und Satz, laß 
05 hernach ſtaͤt duͤnſten, mache einen Löffel yo 
— | gt 
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gelb in Butter, thu es daran und fuͤll es mit Jus 
auf, laß es wohl lind werden, hernach thu es in 
einen andern Kaſtrol, thu die Sauce abſchoͤpfen, 
daß die Fette davon koͤmmt, paſſire ſie durch ein 
Sieb, und thu ganze Cronawethbeer dazu, wie 
auch den Saft von einer Lemoni, laß auftochen, 
und ſervirt fie, ‚ 


Eine ruft von Hirſchen wird auf die naͤmliche 
Manier zugerichtet, aber nicht ganz, ſondern ir 
Stuͤcken, man kann auch ein Fil⸗ von Hirſch 
ſpicken wie ein Fricando, und in eine Braͤs eins 
richten, hernach glafire:, und mit einer Zwiebelfauce 
geben; auch Bann es eingericht werden mit Kalbs 
fleifd) ganz kurz, daß es eine Glace giebt, und 
hernach einen Löffelvoll Eoulis dazu nehmen, mit 


einem Zemonifaft, und dienämliche Sauce ſerviren. 


Von Reh wird es auf die nämliche Manier ges 
macht. Die Gems wird auch auf dieſe Art 
tractirt. | | . 
Une de cuiffes de Liture a la Perrigord. 
Schlegel von Hafen mit Triffel. 


Dieſe Schlegel werden mit groben Speck durch⸗ 
zogen, der Speck aber muß mit Gewürz und feinen 


Kräutern gemifchet feyn, hernach in einen Kaftrol 


eingericht mit Speck und Schunken, etwas 
Kalbfleiſch, etliche ganze Triffel, ein halbes 
Lorberblat, Pfeffer und Salz, ein Glas Bur⸗ 
gander Wein und alſo duͤnſten laſſen, es muß aber 
zum oͤftern umgewendet werden, auf die Letzte thu 


ſoviel Coulis dazu, als es Sauce vonnöthen hat, 
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nachdem die Fette Davon, und die Sauce in einen 
andern Kaftrol paffirt, die Schlegelein dazu ges 
than, wie auch den Saft von einer Lemoni, und 
bie Triffl dabey muͤſſen ganz bleiben, hernach faus 
ber angericht, und mit ausgebachener Semmel 
garnirt , alsdenn zur Tafel ſervirt; man kann 
auch die Schlegelein fauber fpicfen, und in eine 
Peine Braͤs richten, nachdem glaficen, und: mis 
einer kleinen Zwiebeljauce geben. 


Une de cuiſſes de Lievre a PItalienne. 
Schlegelein von Haſen auf Staliänifh. 


Die Schlegelein müffen mit groben Sped 
durchfpicker werden, hernach nimmt man ein 
Stüdlein guten Speck in einen Vrörfer, thut 
dazu ein wenig Baſilieum und Thymian, ein 
paar Scharlorten, ein wenig Rockenbol, und 
einen frifchen Triffel, wenn man einen hat, fl 
Diejes alles zuſammen, nachdem thu es in einen 
Kaſtrol, die Schlegelein dazu, ein wenig Pfeffer 
and Salz, ein Glas rothen Wein, feb es auf 
eine Glut und laß ſtaͤt dünften, wenn ſie lind 
find, thu die Schlegelein in einen andern Kaſtrol, 
thu die Fette von der Sauce, und paſſite Die 
Sauce an die Schlegelein; ift.die Sauce zu 06 
nig, thu ein Elein wenig Jus pder- Bouillon 
dazu, den Saft von einer bittern Pomeranje, 
und fervire zur Tafel mit ganz wenig Sauce. 


Dune 
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D’une autre maniere. ne 
Auf eine andere Manier, 

Die Schlegel werden mit aroben Speck durchs 
ſpickt, hernach thu fie in einen Kaftrol mit feinen 
Kräutern, Provenceröl, einem Glas rothen Wein, 
ein Rorberblat, Pfeffer und Salz, ein paar 
Schnitze Schunken oder Cervelatwuͤrſte, decke fie 
iu, und laß fie auf einer kleinen Glut ſtaͤt geben, 
und zum Öftern ummenden, bis fie recht lind wers 
den; follten fie zu trocken einfochen, fo mußt du 
ein wenig Zus daran thun, und allezeit im Saft 
behalten; iftes Zeit zu ſerviren, mußt du die Fette 
davon nehmen, und an die Sauce. einen bittern 
Pomeranzenfaft drücken, alsdenn aber zur Tas 
fel ſerviren. b 


Mieder auf,eine andere Manier auf 
Traliaͤniſch. 
Thu die Schlegelein in einen Kaſtrol mit ein 


wenig Speck und Kraͤutern, aber ganz, ein wenig 


Rochenbol, ein Lorberblat, ein wenig ganz Ge⸗ 
wuͤrz, ein Glas rothen Wein, ſetz auf eine Glut, 
und laß ſtaͤt gehen, hernach mache einen Löffel 
Mehl gelb in Butter, thu es dazu, füll es mit 
Jus auf, und laß kochen bis fie Find find, thu 
nach diefem die Schlegelein in einen faubern Ka⸗ 
ſtrol, fhöpfe die Fette von der Sauce wohl ab, 
und paffire fie an die Schlegelein , blanchire nachs 
dem Eibeben und Piftazi, loͤſe die Körner von deu 
Cibeben heraus, die Piftazi thu abfhälen und in 
Fitz ſchneiden, und thu fie in die Sauce, auch 


ein wenig Citronat in File 'gefcpnitten, und ein 
| 35 wenig 
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wenig weißen Zuder auch dazu, hernach laß «6 
auffachen , hu ein wenig Effig und Lemoniſaſt 
dazu, und ſervire fie zur Tafel. 


Une de cuiffes de Liture a la bonne femme. 


Sofenfhlegeein mit eigener Sauce von 
Coulis. 


Thu in einen Kaſtrol Kalbfleiſch fein gefchnit 
ten, wie auch etwas Schunfen, etwas Wurzeln 
und Kräuter, ein Lorberblat, ein wenig gan 
Gewürz, und ein wenig Speck, lege die Schlege⸗ 
lein darein mit einem ganzen Zwiebel, feße fi fieauf 
eine Glut, und laß fie duͤnſten, hernach gießein 
Glas rothen Wein dazu, bache etliche Schnitten 
Semmel in ‘Butter gelb, und thu fie. auch dazu, 
füll es auf mit Jus, und lap fie kochen, bis nie 
Kind find, thu fienachdem in einen andern Kaftrol, 
fchöpfe die Fette wohl davon ab, und paffire die 
Sauce nach diefem durch ein Haartud), gieb die 
Sauce zuden Schlegelein, Aaß fie hernach aufko⸗ 
chen, druͤcke den Saft von einer Lemoni, undeine 
Miefferfpigen Zucker dazu, und. thu es feroiven. 


Une de Lapins aux fines herbes. 


Wilde Künighafen mitfeinen Kräutern. 


Diefe werden zugerichtet auf die nämliche Mas 
nier, gleichivie die Wildhafen, welche ich zu 
machen - erfläret habe. 


Um 
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Une de Canards [auvages ala Bruffelles. 
Eine Wildente auf Brüßler Manier. 


Nachdem die Ente fauber flammirt und geputzt 
ift, thu die Leber davon nehmen aufein Schneids 
brett mit einem Stücflein guten Speck, feinen 
Kräutern und Scharlotten, einem frifchen Triffel 
und etliche Schambinion, dieſes alles fein ges 
fhnitten, hernach Pfeffer und Satz, 3 Eyers 
dorter und ein wenig geriebener Semmel, von eis 
ner halben Lemoni den Saft, wohl gemifcht und 
in die Ente fafchirt, hernach dreffirt, und in etz 
nenKaftrol eine Speckbarten mit ein paar Schnig 
Rindfleifch , einen ganzen Zwiebel und ein Kor: 
herblat hineingerhan, auf eine Glut gejeßt, und 
anziehen laffen , gleichwie eine Zus, die Ente muß 
aber zum Öftern umgewendet werden, auf die Letzte 
aber thu eine Eoulis dazu, ſoviel du zu einer Sauce 
nöthig haft, und ein wenig weißen Wein, laß 
kochen bis die Ente recht lind ift, nachdem thu die 
Ente in einen ſaubern Kafteol, thu die Fette von 
der Sauce abfchöpfen, und paſſire fie an die Ente; 
ift es Zeit zu ferviren, thu ein wenig blanchirten 
Pimperneli an die Sauce, den Saft von einer 
Lemoni, und fervire zur Tafel, 


Un Canard a labroche Jauce aux Orange. 


Cine MWildente mit Pomeranzenſauce. 


Nachdem die Ente flammirt und gepußt ift, 
muß fie fauber dreffine und die Süße eingeſteckt 
| wer: 
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. werden, hernach gepfeffert und gefalzen , ſchneide 
‚ nach diefem von zwey bitteren Pomeranzen fein die 
Schalen ab in ein frifches Waſſer, thu fie nad: 
mals blanchiren, und in einen Kaftrol mit Coulis 
und gut. piquant gemacht mit dem Saft von der 
Pomeranzen, die Ente, nachdem fie gut ausge 
braten ift, auf die Schüffel gericht, und die Sauce 
“ darüber gegeben, auch kannſt du die Ente in eis 
ner Bräs von Fleifch einrichten, und darinnen 
dünften laffen , auf die letzte eine Coulis daran 
gießen mit ein wenig weißen Wein, und hernach die 
nämliche Sauce bedienen, die Pomeranzen audy 
Dazu thun, gleichwie bey den Enten, 
Un Canard a la broche piqué. 

Eine geſpickte Wildente am Spieß, 

Nachdem die Ente fauber flammirt und gepußt 
iſt, fo thu ſie ſchoͤn dreſſiren mit den 2 Füßen ein 
geſteckt, hernach thu auf der "Brust die Haut fein 
abhäutela, formirt wie ein Herz, thu fie nachdem 
ſpicken, mache ein Margenad in einen Kaſtrol, thu 
etwas auten Eſſig mir Kraͤutern, ein Lorberblat 
und Zwiebel, Scharlotten, etwas Provenceroͤl, 
Pfeffer und Sul; dazu, laß es aufſieden und gieß 
es über d:e Ente; eine Stunde vor dem Anrich⸗ 
ten thu fie zum Feuer legen, mache noch etwas 
feifhen Butter zu dieſem Margenad, begiefe die 
Ente damit, und laß fie ſchoͤn braten, daß ſie 
eine fchöne Farbe befommen. Die Sauce dazıt: 
Mimm die Leber von der Ente met 2 Sardellen, 
thues fein hacken, paffire es durch ein Haarſieb, 


in einen Kaftrol, thu ein wenig feifchen en 
zu, 


WEM. 365° 


dazu, 'rühre es mit guter Coulis ab, thu ein wenig 
Bertrameſſig dazu, den Saft von einer halben 
Lemoni, ruͤhre die Sauce auf dem Feuer wohl 
ab, gieb ſie auf die Schuͤſſel, die Ente darauf, 
und ſervire fie zur Tafel. Die zahmen Enten koͤn⸗ 
nen auch auf Diefe Art gemacht werden, fo haben 
fir den Gufto von einer Wildente. 


| Un Canard a l’Efpagnole. 

Eine Wildente auf Spaniſch. 
Die Ente, nachdem fie ſauber 'gerußt und aug 
genommen, wird faubet dreſſirt, und mit groben 
Spe durchzogen, thu herhoch in einen Kaſtrol 
mit ſammt der Ente‘ eine Speckbarten, ein Stüc; 
kin Kalbfleiſch fein gefchnitten, und etwas Schuns 


fen, Wurzeln, Kräuter und Zwiebeln, fegl fie, 


auf eine Giut und laß. fie duͤnſten, hernach mache 
einen Loͤffel Mehl gelb mit ein wenig Zucker, groß 
wie eine Nuß, thu es nachdem zu der Ente mit 
inem Glas rothen Wein und etwas ug, laß fie 
fochen, bis die Ente lind wird, thu nachmal die 
Ente hinein in einen fanbern Kafttol, ſchoͤpfe die 
Fette von der Sauce ab, paſſire fie durch ein 
Haarfieb an die Ente, drücfe den Saft von einer 
Lemoni daran, laß fie auffochen, und fervire zus 
Tafel, | 


Un Canard default. 
Eine Ente ausgelöst. 


Nachdem die Ente fauber gepußt, aber nicht 


ausgenommen iſt, thu fie auslöjen, daß fie Fein 


doch En mache ae einen Faſch, nimm 
Die ı 
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die Leber dazu, thu fienachdem faſchiren und,fam 
ber mit dem Faden zunaͤhen, und in eine kurze 
Braͤs einrichten, nimm die Beiner davon in eis 
‚ nen Kafteolmit einem Stuͤcklein Rindfleifch, einem 
Schuitz Schunfen, Wurzeln und Kräuter, Zwie— 
belundein Lorberblat, feß fie auf das Feuer und 
laß ein wenig dünften, gieß nach diefem ein halb 
Glas Burgunder Wein daran, aud) ein wenig 
Aus oder Bonillon, und laß ftit fieden, folang, 
daß zu einer Sauce bleibet, paſſire fie hernach 
burch ein Sieb, daß die Fette wohl davon fommt, 
drücke den Saft von einer Lemoni dazu, thu nach⸗ 
mals mit Eyerklar die Sauce klar machen, thu 
fodannein wenig blanchirten Bertram, oder auch 
etliche ſchoͤne gruͤne Oliven in die Sauce, ſervire 
ſie auf die Schuͤſſel, die Ente thu glaſtren und 
Darauf legen, fie kann auch ohne Glaſiren ſervirt 
werden, und man kann auch eine andere Sauce 
dazu machen du kannſt auch die Ente deſauſſiten 
ohne zu faſchiren, mit feinen Kraͤutern einrichten, 
gleichwie ſchon gemeldet iſt; andere Speiſen auf 
dieſe Manier zu machen, was die kleinen Enten 
find, werden auch auf diefe naͤmliche Art zubes 
reitet, es mag von einer jeden Sorte oder: ats 
tung fepn. 


Une de Perdraux a la broche a la Sauce Ä 
d’Oranges. 


Nebhühner am Spieß mit Pomeran⸗ 
zenjauce, 

Die Nebhühner Eönnen gerichtet werden aufdif 

nämliche Manier, wie ſchon —— iſt, eine 

MWildente zu machen, | Une 
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Une de Perdraux a la broche aux fines herbes. 
a} Angloife., 


Rebhuͤhner am Spießauf Engliſch. 

Wenn die Rebhuͤhner im Saft gebraten ſind, 
thu ſie gleich auf die Schuͤſſel, wo du zu ferviren 
haft, fchneide mit dem Meffer in die Bruſt, als 
wenn du wollteft Fild herausſchneiden, fie müffen 
aber ganz beyſammen bleiben, mahle einen recht 
guten frifchen Butter mit feinen Kraͤutern, und 


thu ihn in die Bruft alfo warmer hinein, drücke 
‚ den Saft von eier Lemoni darüber „ gieb ein Plein 


wenig Jus auf die Schuͤſſel, und ſervire fi ie recht 
heiß zur Tafel. 


Une de Perdraux a a brochz aux Taicer 
gratins., 


Rebhuͤhner mit einer Leberſauce. 


Die Rebhuͤhner werden mit feinen Kraͤutern, 
Pfeſſer und Salz beſtreuet, hernach ſchoͤn im Saft 
gebraten, ninim Die Leber Davon mit ein wenig ge⸗ 
tiebenen guten Sped, feinen Kräutern, ein wenig 


geriebener Semmel, ein Eyerdotter, ein wenig 


Pfeffer und Salz, thu alles recht fein ſchneiden, 
drüde dert Saft von einer halben Lemoni Dazu, 
thu es nach dieſem auf die Schüffel, wo du es zu 
ferviren Haft, ſtreiche es aus, feß es auf eine Ölut - 
und laß anziehen, leg die Rebhuͤhner darauf, und 
gieb ein wenig piquante Coulis » Sauce dezu, 
alsdenn ſervire zur Tafel, 


Urs 
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Unede Perdraux a la broche fauce verd. 


Rebhuͤhner am Spieß mit gruͤner Sauce. 
Die Rebhuͤhner müffen im Saft gebraten wers 
den, zu. der Sauce nimm Peterfill, Schnittling, 
Bertram, ein wenig Körbelfraut, Scharlotten, 
ein Plein wenig von Rockenbol, ein werig Lemoni⸗ 
> fchalen, diefes alles ſchneide recht fein, chu es her⸗ 
nach in einen Kaſttol mit ein wenig Bouillon und 
ein wenig Bertrameſſig, laß es warm werden, 
gieß die Sauce auf die Schüffel, lege die Rebhuͤh⸗ 
ner darauf, druͤcke den Saft von einer halben te 
mon darüber, fervire fie zur Tafel, Man kann 
auch noch viele Säuten zu den Rebhühnern am 
Spieß gebraten, geben, gleichwie die mit Dliven, 
Sardellen, und Triffel, wie auch Schambinion, 
und mehrere, das kommt nur auf die Jahrszeit 
an, was man haben kann und befommt, 


u Ume de Perdraux au gril. 
MRebbhuͤhner auf dem Roſt. 

Dieſe werben gericht, gleichwie die Tauben, auf 
Die nämliche Manier, nur daß fie anders müffen 
gefchnitten werden, allein der Rucken wird vonein⸗ 
Ander gefchnitten, die Bruft bleibe ganzer, nur 
das Bruftbein muß ausgelöst und breit geflopft 
, werden, 


SE, De Perdraux a Eſpagnole. 
Rebbhuͤhner auf Spaniſch. 

Diefe Hühner werden auf die naͤmliche Ma 
| j re niet 
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nier gemacht, gleichwie die Wildenten auf 
ſpaniſch. | 

ODn de Perdraux glack. ı 

Rebbuͤhner glaſirt. 

Die Rebhuͤhner kannſt du nach Belieben dreffis 
zen, hernach in eine Braͤs einrichten, und auf eir 
ner kleinen Glut ftät gehen laffen, bis fie muͤrb 
find, nachdem thu fie in Die Glace legen und ſchoͤn 
glaſiren, du kannſt eine Triffelfauce Dazu geben, 
oder auch eine Dlivenfauce, wie auch Bertram— 
ſauce. 


| Un de Perdraux an Vien de Bourgogne: | 


Rebhuͤhner mit Triffel. 

Nachdem die Rebhuͤhner ſauber gepuge und dreſt 
firt find, thu in einen Kaſtrol mit ein paar Speck⸗ 
barten und etliche Schnig Schunfen ein Dutzend 
Triffel fauber gefchält, auch ein Lorberblat dazu— 
ein Glas Burgunder Wein, ſetz ſie auf eine Giut 
und laß fie ſtaͤt gehen, thu zu Zeiten ein wenig 
Bouillon daran gießen, wenn ſie lind ſind, thu ſie 
in einen andern Koftrol, ſchoͤpfe die Fette von der 
Sauce ab, und thu fie durch ein Haartuch paffis. 
ven, nimm ein kleines Stüdflein fiifchen Burter, 
mifche ein wenig feines Mehl darein, drücke den 

aft von einer Lemoni dazu, feß fie auf das 
Feuer, thu den Kaftrof ſchuͤttein bie es auffocher, 
hernach thu fie auf eine Schüffel rangiren, mit . 
Ausgebachener Semmel garniren, und zur Tafel 


ſerviten. —F 
Ya ' Un 


RE 
 Unde Perdraux en furprife. 
Rebhuͤhner in einer papiernen Kapſel. 


‚Thu die Hühner dreffiren und zurichten,, gleiche 
wie für eine warme Maftete, mache hernach einen 
Faſch von Kalbfleifch, thu die Leber roher auch das 
zu, etwas Triffel und Schambinion, wenn der 
Fafch fertig ift, mache von Papier einen Kaften, 
gleichtwie eine aufgefeßte Paftete, den Form kannſt 
du nach der Schüjfel richten, mit einem Waſſer⸗ 

teig mußt du es machen, nachdem richte Die Rebs 
huͤhner ein, als wie eine Paftete, mache einen. 
Dedel von Papier darauf, beftreiche den ganzen 
Kaften mit Eyern, und.beftreue ihn mit geriebenen 
Parmefanfäs und geriebener Semmel, beftreiche 
eine Tortenpfanne mit Butter, feße den Kaften 
drauf, und laßeshernach im Dfen bachen, gleich, 
wie eine Paftete; ift es Zeit zu ſerviren, ſchneide 
den Deckel nur aufeiner Seite auf, thu den Sped 
Davon wie auch die Fette, gieb eine piquante 
Sauce darüber, und fervire fie zur Tafel; du 
kannſt fie auch mit Triffel auf die nämliche Mar 
nier machen; auch die Perlhuͤhner und Hafelhühs 
ner, Fafanen koͤnnen aufdiefe Are gemacht werden, 
als wie die Rebhühner, du kannſt fie auch auslös 
fen, und auf vielerley Faron richten, glaficen, 
ſſvicken, dieſes kommt auf den Gedanfen an, DU 
Fannft auch die Rebhühner ganz laſſen, und mit 
einer Samoefauce geben, oder auch die Bruſt aus: 
loͤſen und mir einem Befchamell geben, da müffen 
fie gebraten werden, und die Sauce von einem 
andern gemacht, zum Beſchamell muß es u 
| epn, 
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ſeyn, fobald es an den Spieß fommt , die Bruft 
gleich davon genommen, und zu Pleite Fil? ges 
fhmitten in das Befchamell, und wiederum hins 
eingericht, auch die großen und kleinen Schnepfen 
kannſt du auf die nämliche Manier richten, gleiche 


wie die Rebhühner, 


Un Chapon a la Marechalle 


Einen Kapaunen a a Marechalle. 

Diefer muß ein fehöner und großer Kapaun ſeyn, 
auch fett, nachdem er flammirt und fauber gepußt 
if, mußt du ihn ſchoͤn dreſſiren und im Speck eins 
binden, hernach in einer Servietie, und in einen 
Keffel thun, mit guter Bouillon anfüllen , zum 
Feuer thun und ftät fieden laſſen, bis er lind iftz 
wern du ihn fervireft, richte ihn nett auf eine 
Schüffel, und gieb eine Confomme darunter mit 
ein wenig blanchirten Peterfill darinn. Ä 


Un Chapon a la Princeffe. 

Einen Kapaunen a la Princefe. 
Nachdem er fehön geputzt und dreſſirt iſt, richte 
ihn ein in eine weiße Bräs und laß ihn ftät auf 
einer Fleinen Glut gehen, bis er mürb ift, herz 
nach mache eine weiße Sauce mit Krebsfchweifen, 
Spargel und Maurachen, zu der Sauce gehört 
fih ein Eonfomm? zu nehmen, richte den Kapau⸗ 
en aufdie Schuͤſſel ohne Fette, druͤcke den Saft 
von einer Lemoni in die Sauce, und ſervire ige 
jur Tafel, N, 


Yaz | Un 
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Un Chapon a la Sultanne. 
Einen Kapaunen a la Sultanne. 


Der Kapaun muß leicht flammirt, — 


putzt und in Obacht genommen werden, daß kein 
Loch hineingeriſſen wird, hernach mußt du die 


Haut abzichen bey der Braft herunter, hinten abet 


darfſt du ihm nicht aufſchneiden, denn fie muß 
ganz herunter, nachdem nimm die Bruſt davon, 


und mache einen Knöpffafch, thu die Haut mit 
fafchiren,, nähe ihm oben zu und thu ihn in eine 


weiße Braͤs, eine halbe Stunde vor dem Anrich? 


gen jeß ihn anf eine Glut, und laß ihn gar mer 


den; ift es Zeit zu ferviren, thu auf einer Ser⸗ 
vierte den Faden Davon, leg ihn auf Die Schuͤſſel 


und gieb ein Beſchamell daruͤber, oder auch ein 


Conſommẽ. 


- Un Chopon a la Tortue.. 


Einen Kapaunen auf Schildkroten Art. 


Nachdem der Kapaun flammirt und geputzt iſt, 
thu ihn ſchoͤn ausloͤſen und ein wenig faſchiren. 
der Kopf muß an der Haut bleiben, womit du 


den Schildkrotenkopf formiren mußt, von Triffeln 
‚machft du die vier Patten , vom Steiß machſt du 
den Schweif, oben auf dem Rucken mußt du auch 
mit Triffeln die Fagon von Schildfroten formt 
zen, nimm hernach ein Papier, brftreiche es mit 
Provenceröl, nimm eine Speckbarte, lege dei 
Kopf: darauf, bedecke ihn auch mit Lemoni und 


Speck, etwas Wurzeln und Kräuter, ein ei 
2 Ar ou 
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Lorberblat, etliche Schnigen Schunfen, und’er: 
Ihe Blätlein Zwiebel, hernach thu ihn in Pas 
pier einwicfeln, mit Bindfaden binden, und auf 
den Roſt legen, auf eine warme Aſche ſtaͤt 
gehen laſſen, zum öftern umwenden, bis er fertig 
wird, und nach diefem eine klare Sauce dazu 
geben, welche piquant ſeyn muß. 


‚Un Chapon aux Huitres. 


Einen Kapaunen mit Auſtern. 


Thu den Kapaunen fauber pußen und dreffiren, 
richte ihn hinein in eine Braͤs und laß ihn auf eis 
ner kleinen Glut langſam gehen, bis er muͤrb 
wird. Die Sauce: Thu die Auftern aus der 
Schale nehmen in einen Kaftrol, gieß hernach ein 
wenig weißen Wein daran, feß fie auf das Feuer 
und laß fie ein Flein wenig anziehen, nachdem chu 
die Auftern pußen, den Bart davon, thu fieauf 
einen Teller, nimm nach diefen in einen. Kafteol 
ſtiſchen Butter, ein wenig fein geriebene Semmel 
und ein Staubinehl, rühre es zufammen, gieß 
düranden wenigen Wein von den Auftern, einen 
koͤffelooll Bouillon, einen ganzen Zwiebel thu auch 
dazu, und ruͤhre die Sauce nachmals auf dem 
Feuer ab, laß ſie wohl verkochen, thu ſie ſodann 
durch ein Haarſieb paſſiren, thu die Auſtern dazu 
und den Saft von einer Lemoni; iſt es Zeit zu ſer⸗ 
viren, thu den Kapaunen auf eine Serviette her⸗ 
ausnehmen, daß die Fette wohl davon gehet, 
richte ihn auf die Schuͤſſel, mache die Sauce 
warın, aber ıtcht mehr kochen (offen, und richte 


feüber den Kapaunen ; dieſen Paunft du auch ans 


Ya z ſtatt 
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ſtatt der Bräs am Spieß braten, nur ſchoͤn eim 
Binden, Haß er weiß bleiber, du kannſt ihn auch 

mit einem Fafch fafchiren von Auftern, die Sauce 

kann man auch von Coulis, anftatt weiß, machen, 

nur die Sauce niemals kochen laffen, daß die 

Auſtern nicht hart werden, 


Un Chapon aux Mouler. | 
Ein Kapaun mit Mufcheln. 

Diefer Kapaun wird auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie der mit Auftern, nur ift wohl 
zu beobachten, daß die Mufcheln in einen Kaſtrol 
gerhan werden, mit ein. wenig weißen Wein zus 
gedeckt, und recht gut gefchüittelt, Damit der Sand 
Davon geht, hernach richte die Sauce, wie diefe 
von Auftern, | 


Un Chapon a la Lutherienme. 
Einen Kapaunen auf Zutherifh. 


Der Kapaun wird gericht vor am Spieß zu bra⸗ 
gen, er wird ſaſchirt mit einem Stücflein friſchen 
Butter, Pererfil, Scharlotten und vier Sardel⸗ 
Ien, ein wenig Pfeffer und Salz, diefes alles muß 
fein gefchnitten werden, bind ihn mit Sped ein 
und laß ihn fchön braten, hernach mache Schne 
cken ganzer in einer Sarbdellenfauce mit Pererfill 
und gut piguant, du kannſt auch etliche Kalbs— 
brüs in kleinen Stuͤcklein gefchnitten, fo geoß die 
Krebſe find, dazu nehmen, und pie Sauce na 
Diefein Über dere Kapaun anrichten, - - 


Un 
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- „Un Chapon a la broche ala Sauce de Nid | 


s indes. 


Einen Kapaun miteiner Sauce von Se 


dianiſchem Vogelneſt. 

Den Kapaun kannſt du zurichten am Spieß 
oder in einer guten Braͤs, das Indianiſche Neſt 
muß Tags vorher in weißen Wein eingemweicht und 
auf eine warme Afche gefeßt werden, da giebt es 
fi) voneinander und der Unflath fommt davon, 
auf den Boden wirft du etwas weißes finden, es 
gleicher einer Gorebel von Fleiſch, dieſe thu faus 
ber heraus, und mache eine weiße Sauee, thu es 
hinein, du fannft auch diefe Sauce von Coulis 
machen, es gilt gleich, die Sauce damit aufs 
fochen laffen, den Saft von einer Lemoni dazu ges 
drücft, und die Sauce mit. der Kapaun fervirt, 
* Sauce hat einen ſo ſtarken Geruch, als wie 

riffel. 


Un Chapon dreſſtè en cuiſſes a la braiſe. 


Einen Kapaun ausgeloͤst. 
Nachdem der Kapaun ſauber flammirt und 


geputzt iſt, thu ihn ſauber ausloͤſen, einen Fuß 


davon laß dabey, faſchire ihn mit ein wenig Sal⸗ 
pieum, und formire hernach einen Schlegel daraus, 
nähe ihn Schön zu, richte ihn in eine Bräs und 
laß ihn auf einer kleinen Glut ftät gehen, bis er 
lind iſt, mache nachdem eine Triffelfauce darüber 
und ſervire, du kannſt ihn auch gfafiven und fpis 
den mit feinen Speck, du kannſt auch eine andere 


Sauce dazu geben, gleichwie eine Flare Sauce, 


Aa 4 oder 
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oderauch eine Sauce von Maurachen und Spar 
get, auch von Krebfen, nachden bie Jahrsxit 
iſt, da mans haben kann. | 


Un Chapon al Italienne. 


Einen Kapaun -auf Italiaͤniſch. 

Thu den Kapaun fauber drefiiren, thu in einen 
Kaftrol eine. Speckbarten mit einem ganzen Zwie⸗ 
bei und ein Rorberblat, auch etwas Kräuter, 
lege den Kapaunen dazu mit etlichen Schniß 
Schunfen eder Cervelatwürfte, feß ihn auf eine 
Glut und laß ihn ſtaͤt dünften bis er gelb wird, 
Du mußt ihn allezeit im Saft erhalten, auf die legte 
thu eine Sardelle fein gehackt dazu, die Fette 
wohl davon, druͤcke den Saft von einer Lemoni 
hinein, ſervire den Kapaun auf die Schuͤſſel, und 
paſſire die Sauce daran, alsdeun ſervire fie zue 
Tafel, 


Un — fines herbes. 
Einen Kapaun mit feinen. Kräutern, 
Diefer wird aufdie nämliche Manier gemacht, 
gleichwie ſchon bey den Rebhuͤhnern gemeldet if. 
Un Chapon a la Provengale, 
Einen Kapaun auf Brabander Manier. 
Diefer wird gernacht, wie bey dem andern Ge⸗ 
flügel ſchon gemeldet iſt. 


Un 
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Um Chapon en furprife. — 
Einen: Kapaun im Papier. 


Dieſer wird gemacht, wie ſchon gemeldet iſt 
zu machen. F— X 


Un. Chapon a la Bechamelle. 
Einen Kapaun mit Beſchamell. 


Thu den Kapaun zum Einmachen drefliren, | 
wie fihs gehöre, ftedfe ihn an Spieß, und laß ' 


ihn fehön braten, richte ein Beſchamell, nimm den 
Kapaunvon Spieß, die ganze Bruſt heraus, die 
zwey Vögel mußt du aber laffen, fhneide die Bruft 
in kleine Fild, und chu fie in das Beſchamell hin; 
ein, und richte es nach diefem wiederum in den 
Kapaun hinein, gieb unter den Kapaun ein wes 
nig Confonimd, mit ein wenig guter Schunfens 
Jus, und fervire zur Tafel. 


Un Chapon au gros ſel. 
Einen Kapaun mit groben Salz. 
Den Kapaun drefjire, ftecfe die Füße hinein, 


und thu ihn bardiren, hernach fiede ihn in der 


Bouillon nicht garzu lind, nach diefem nimm ihn 
heraus, und laß ihn fauber ablaufen, gieb ihn 
auf die Schüffel unten mit ein wenig Jus, und oben 


aufden Kapaunmit groben Salz beftreut und zur 

Tafel fervirt. Die Polarden und Hühner fannft 
du alfe auf dieſe nämliche Manier machen, wie bes 
ſchrieben ift don den Kapaunen, wie auch die In⸗ 


dianifche Stuͤcklein. | 
A500. De 
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De poulets a la Neubauer. 

SungeHühnlein miteiner grünen Saure, 
- - Die Hübmer müffen fauber flammirt und gepußt 
werden, man muß aber wohl Obacht haben, daß 
es feines iſt, welches ſchwarze Stiften hätte, weil 
alle ſchoͤn weiß feyn muͤſſen, thu die Hühner dref 
firen mit den Füßerreingefteckt, thu fie nachdem 
auf ein Geſchirr, ſchneide das Mark von einer ke⸗ 
moni Blaͤtleinweiß daraus, etwas Wurzeln und 
Kraͤuter, ein Lorberblat und etliche Schnitz 
Schunken, gieß ein Provenceroͤl daruͤber, nimm 
nach dieſem ein paar Bogen Papier, lege Speck⸗ 
barten darauf foviel als die Hühner ausmachen, 


auf die Brüfte von den Hühnern lege die Lemoni, 
hernach Specfbarten darauf, und gieß das Di 
mit fammt allen daran, wickle das Papier zufams 
men, bind es mit dem Bindfaden , und nah dis 


fem bind es an den Spieß, eine halbe Stunde vor 


dem Serviren mußt du fiezum Braten thun und 
gleid) drehen laffen, damit fie feinen Flecken befom: 
men, fie müffen weiß wie eine Jus ſeyn. Die 
Sauce dazu: Blanchire eine Handvoll Peterfil, 
drücke ihn fein gut aus, thu ihn im Mörfer, chu 
dazu ein paar Scharlotten, ein wenig Baſilicum 
und Thymian, ein klein wenig Rockenbol, ein we⸗ 


nuig Lemoniſchalen, 2 Sardellen, 2 hart geſottene 


Eyerdotter, und ein klein wenig Semmel einge .. 


weicht, ein wenig Pfeffer und Salz, ein Brödlein 
Zucker, wie eine welfche Muß groß dieſes alles 
lag fein ſtoßen, hernach thu ein wenig Provenceröl 


Dazu, und einen Eſſig mit ein wenig Wein, fe 
| —— vi 
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diel, die Sauce ausmacht, wie auch ein wenig 
Pfeffer und Salz, thu es nachmals durch ein Haar⸗ 
fieb paſſiren, gieb die Sauce auf die Schüffel, 
und lege die Hühner fhön darauf, alsdann thu 
fie zue Tafel ſerviren. 


Des Poulets fervis dans une Abbefr. 


Junge Hühner im Zeig, 

Es muͤſſen Pleine Hühner feyn, wie man pflege 
zunehmen, Neſthuͤhnlein, diefe thu dreffiren mit 
den Füßen eingeftecft, hernach thu fie ein wenig 
blanchiren, thu nachdem einen feifchen Butter in ' 
einen Kaftrol-miteinem ganzen Zwiebel und einen 
Schnitz Schunfen, thu die Hühner auch dazu, 
undetliche Schambinion, ein Kalbebrüs in Stück 
lein gefchnitten,, paffire es zuſammen, ftaube ein 
wenig feines Mehl daran, fülles mit Bouillon 
auf, und laß nachmals gaͤh einfochen, thu auch 
etliche Maurachen hinein, thu die Zwiebel und 
Schunfen davon, falze es wie fichs gehört, und 
laß ſtehen, mache einen Butterteig, von dieſem 
Butterteig mache ein Blat, fo groß deine Schüfs 
fel ift und diefes gleich, um das Blat mache eis 
nen Reif, fo dic als ein Finger, in die Mitte 
thu ein Papier, damit es in feiner Gleiche bleibt, 
nad) dDiefem auf die umgekehrte Schüffel, mache 
den Deckel fo groß dein Abbes ift , fehneide den 
Deckel aus und beftveiche es, thu es ſchoͤn ausbas 
hen gleiche Farbe, und thu die Abbes fauber auss 
putzen; iftes Zeit zu ſerviren, laß die Hühner aufs 
fochen , legire fie mit Eyerdotter , drücke den Saft 
von einer Lemoni daran, thu fie nachdem ” — 
* | es 
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Abbes ſauber anrichten, decke den Dedel darauf, 
und fervire zur Tafel, 


Des Poulets a P-Allemande. 
Juͤnge Hühnlein auf deutſch. 


Die jungen Hühnlein thu richten, wie ſichs ger 
hoͤrt und vorher ſchon gemeldet worden, auf die 
nämliche Manier, hernach mache ein feines But⸗ 
serlaiblein, und laß es ftät bachen, Damit es eine 
ſtarke Rinde befommt, thu es nach dieſem umſtuͤr⸗ 
zen und den Deckel davon ſchoͤn rund abſchneiden, 
die Schmollen alles herausgenommen, und nach 
dieſem die Huͤhnlein darein eingericht, zugedect, 
und zur Tafel ſervirt; du kannſt auch die Huͤhnlein 
nit Krebs machen, und auch auf dieſe Facon fer 
viren, oder auch in Fricaffre, und auch mit 
einem Ragout zum Wechſelln.. 


Des Poulets a F Allemande. 


Hühnlein auf deutſch. 


Thu die Huͤhnlein drefficen und. blanchiten, 
hernach mache eine weiße Sauce mit Remonifaft 
dazu, damitdie Hühnlein weiß bleiben, blanchite 
Peterſillwurzeln in File.gefchnitten, thu Die Huͤhn⸗ 
fein mit ſammt den Wurzeln in die Sauce, und 
laß ſchneil einfochen, bis die Sauce kurz iſt; willſt 
du ſie ſerviren, thu ſie ſalzen und ſchoͤn anrichten, 
du kannſt auch ein wenig gruͤn blanchitten Per 

terſill dazu nehmen, 


Dis 


OEM a9r 
Des Poulets aux Ecreviſſes. ‚ 
Huͤhnlein mit Krebfen. 
Mache einen feinen Faſch mit Krebsfchweifen 
und Kalbsbruͤs, thu die Hühnlein-unter dec Haus 
faſchiren, nicht zu ſtark, ſtecke die an Spieß, und 
laß fie ſchoͤn braten, damit. fie roth bleiben, die 
Saure davon mache mit Krebsbutter, gleichwie 
die Holländerfance weiß mit ein wenig Lemonifaft, 
und aufdie Letzte einwenig fein gefchnittenen Peteva 
fl und Krebseyer, wenn dus haft. 
ine. de ‚Des Poulets marinis. 
- Hübhnlein im Märgennd, 
Thu die Hähnlein dreſſiren, hernach in einert 
Kaftcol mir etlichen Speckbarten, erlihe Schniß 
Schunken und Kalbfleifch,; Wurzeln und Kräuter, 
ein Lorberblat, Zwiebel, ein paar Scharlotten, 
etwas ganzes Gewürz und Galz, etwas Pros 
venceröl, ein Glas Wein und ein Glas guten Eſſig, 
decke fie hernach zw, und laß ſie Fochen, bis jie 
find find, thu fie auf eine Schüffel fauber rangi⸗ 
ten, von der nämlichen Sauce etwas dazu, und 
* friſchen Peterſill garnirt, alsdenn zur Tafel 
rvirt. | — — 
Des Poulets a la Cartouche. 


Hühnlein a la Cartouche. 

Thu die Huͤhnlein fanber dreſſiren, thu fienache 
dem in einen Kaſtrol mit Wurzeln und Kraͤutern, 
ein Lorberblat und ein paar Speckbarten, etwas 
ganzes Gewürz, ein Glas Champagner Wein, 
etwas 


' 5 


etwas gute Bouillon, das Mark von einer kemoni, 
deck fie gut zu, und laß fie kochen, bis fie lind 
ſind; ft eg Zeit zu ſerviren, thu die Sauce pafli: 


ren, die Fette wohl Davon, mifche ein Stücken 


— 


friſchen Butter mit ein wenig feinem Mehl, thu 
die Huͤhnlein, den Butter und die Sauce zuſam⸗ 
men, feß es auf das Feuer, und thu das Kaftrol 
alfezeit ſchuͤtteln, als wie ben einem Fricaſſe, und 
fervire zur Tafel, 
— Des Poulets a la Tartare. 
Houͤhnlein -a a Tartare. 
Diefes müffen große Huͤhnlein ſeyn, thu fie 
dreſſiren, ſtecke die Füße ein, ſchnelde fie. in der 
Mitte voneinander, thu fie in einen Kaſtrol mit 
feinen Kräutern und frifchen Butter, ein Lorberr 
btat,; Pfeffer und Salz, unddas Marf von einet 
Lemoni Blätleinweiß -gefchnitten, thu fie nad) 
diefem auf dem Feuer paffiren; wenn fie nun eis 
was kalt worden find, thu fie mit fein geriebener 
Semmel barmiren, und auf den Roſt legen, und 
ſchoͤn grilliren laſſen. Die Sauce dazu: Nimm 
junge Senftblaͤtter, ſchneide fie recht fein, thu 
nachdem ein klein wenig Zucker dazu, Pfeffer, 
Salzund Effig, mache eine Pleine Sauce daraus, 
auch ein wenig Provenceröl, gieß die Sauce auf 


die Schäffel, lege die grillirten Hühnlein darauf 


- 


und fervire fie zur Tafel, 
Des Poulets a la Peluche. 
Huͤhnlein mit klarer Peterfillfauce, 
Dieſe Huͤhnlein werden auf die naͤmliche _ 
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zer gericht, als wie die a la Neubauer, die 
Sauce muß gut eingericht werden. mit Kaldfleifch, 
Geflügel und Schunfen, damit fie ſtark wird, fie 
wird gemacht, gleichwie die klaren Saucen fhon 
befchrieben find, mit grün blanchirten Peterſill, 
die Sauce aufdie Schüffel und die Häutlein ſchoͤn 
darauf gelegt, aber wohl Dbacht geben, daß feine: 
Fette dabey ift, indem alle Tropfen bey einer ſolchen 
Sauce gefehen werden, FV 


| Des Poulets a V’efragon. 
Hühnlein mit Bertram. 

Diefe Hühnlein werden auf die nämliche Mas 
nier gericht, wie auch die Sauce, nur der Unter⸗ 
fhied ift, Daß Bertram bey der Sauce feyn muß, 
wenn fie eingericht wird, damit fie ſtark davon 
wird, und muß hernach blanchieter Bertram ben 
der Sauce ſeyn anftatt Pererfill, er 
L- Des Poulets au blanc. 

Huͤhnlein mit weißer Sauce, 

Thu die Hühnlein fauber dreſſiren, und nach 
diefem in einen Kaftrol mit Wurzeln, ein wenig 
Salz daran, und fo viel Waffer als die Huͤhnlein 
bedecket, laß fie fieden bis fie find find, nachdem 
thu ineinen Kaſtrol ein Stuͤcklein frifchen Butter, 
laß ihn auf dem Feuer zergehen, thu einen Loͤffelvoll 
feines Mebl dazu, thu das Mehl hernach mit 
dieſer Bouillon von den Huͤhnlein abruͤhren und 
ein wenig Eſſig, laß die Sauce verkochen, thu 
hernach die Huͤhnlein hinein, druͤcke den Saft von 
einer Lemon dazu, wie auch die Schalen von ei⸗ 
+ n y me 
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ner Lemoni fein abgeſchaͤlt, und auch ganzer an 
die Hühnlein gethan, alsdeun ftehen laffen, bis «6 
Zeit ift zu ferviren, laß fie nachmals aufkochen, 
thu die Lemoni davon, und Eofte fie, ob fieim 
Sal; recht find, nad) dieſem fervire- fie zur Tafel. 


Des Poulets au Printems. 


RHuͤhnlein mit grüner Sauce, 


Die Huͤhnlein werden fauber dreflitt, nachdem 
ein wenig blanchirt, thu ſie hernach in einen Ka⸗ 
ſtrol mit friſchen Butter, und einen ganzen Zwie⸗ 
bel, thu ſie paſſiren, ftaube ein wenig fchönes 
Mehl daran, und füll fie mit Bouillon auf, laß 
fie gaͤh einfochen, ftoße nachdem einen rohen Spi⸗ 
nadim Mörfer, drücke den Saft aus und feß ihn 
auf dag Feuer, Taf ihn zu einem Dopfen werden, 
gieß ihn auf ein Haarſieb, daß das Waſſer davon. 
lauft, nach dieſem thu zu dem Dopfen 3 Eyerdot⸗ 
tern, und paſſire es miteinander durch das Haar⸗ 
ſieb; iftes Zeit zu ſerviren, laß die Hühnlein aufs 
kochen, legire fie mit dem grünen Dopfen, drücde 
den Saft von einer Lemoni dazu, und ſervire ſit 
zur Tafel. & 


Des Poulets a la Cuilleres 
Kleine Huͤhnlein mit Spargel, 
Die Hühnlein werden auf die nämliche Manier 
gemacht, wie ſchon erklärer worden, thu nut 
etwas Spargel Öliedlang fehneiden und blanchiren, 


thu ihn hernach zuden Hühnlein mit ein wenig ge 
ſchnittenen Peterſi il, laß ſie — und 
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fie Tegiven mit Eyerdotter, drücke den Saft von 
einer Lemoni dazu, und ſervire fie zur Tafel. 


Des Poulets a la Madelaine. 


Huͤhnlein mit kleinen Zwiebeln. 


Dieſe Hühnlein werden auch gericht, wie vom 
her gemeldt, thu hernach kleine Ziviebel blanchis 
ren, ſchoͤn weiß pußen, und in eine Braͤs einrich⸗ 
ten, und lind ſieden laſſen, thu ſie hernach aus 
der Braͤs auf ein Haarſieb, rangire ſie ſauber in 
die Sauce von den Huͤhnlein mit ein wenig blan⸗ 
chirten Pererfil, thu fie legiren mit Eyerdotter, 


druͤcke den Saft von einer Lemoni daran, und ſer⸗ 


vire fie zur Tafel, 


. Die Heinen Stüclein werden auch auf die naͤm⸗ 
Gche Façon zugericht, ale wie die Hühnlein, die 


Tauben können auch auf diefe Manier gerichtet 
werden; was die zahmen Enten berrifft,, darf man 
nur nachfuchen, wie bey den Wildenten erpfteiet 
ift, aufdiefe Fagon koͤnnen auch Die zahmen Euten 


gerichtet werden ; und wenn fie marginist find, fo 


kann man fie vor Wildenten ferviren. 
DOiſons a la broche fauce Capucine. 
Junge Enten mit Gapucinerfauce. 

- Die Enten werden dreffirt wie zum raten, 
nur daß die Füße aufgeſteckt werden, und der Kopf 
abgefchnitten wird, hernach bey einem gähen Feuer 
ſchoͤn braten laſſen, daß ſie croquant werden, Die 
Sauce dazu: Thueinen Kreen reiben, und etliche 


füße Mandelkern fein ſtoßen, chu es zuſammen 
Zr Bd 
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mit einem Stuͤck friſchen Butter, und ein wenig 
feines Mehl, gieß einen fügen Rahm daran, ſoviel 
eine Sauce ausmacht, ruͤhre es auf dem Feuer ab, 
His es auffochet, hernach thu dieſe Sauce dur 
ein Haartuch paffiren, falze und pfeffere fie, vichte - 
fie an auf die Schüffel, lege die Enten darauf, 
und ſervire fie, — | 
D'Oifon fauce aux Concombres. 
Runge Gaͤnslein mit Cucumernſauce. 


Die Gaͤnslein werden auch am Spieß gebraten. 
Die Sauce dazu: Nimm friſche Cucumern, thu 
fie ſchaͤlen und in 4 Viertel ſchneiden, das Innere 

hinweg, hernach ſchneide ſie Wuͤrfelweiß oder laͤng⸗ 
licht, thu ſie in Eſſig, Satz, Pfeffer und Zwiebel 
einmarginiren, nachdem thu ſie im Schmalz aus⸗ 
bachen ohne Mehl, thu fie in einen kleinen Ka⸗ 
ſtroi, gieb eine Coulis dazu und ein wenig Ber⸗ 
trameffig, laß fie kochen bis fie lind fiud, druͤcke 
nach dieſem den Saft von einer halben Lemoni dar⸗ 
ein, gieb die Sauce auf die Schuͤſſel, die Gänse 
fein darauf, und fervire fie zur Tafel, - 


BD Oifons fauce ramollade. 
Gaͤnslein mit einer Ramoladſauce. 


Die Gänslein werden auch am Spieß gebraten, 
Die Sauce dazu; Ihn in-einen Mörfer Pererfills 
Braut, Körbelkraut, Sauerampfer, Bertram, 
Baſilicum und Thymian, ein weuig Brunnkreß, 
ein paar Scharlotten, einen Zwiebel, ein Lorber⸗ 
blat, vier harte Eyerdotter, ſtoße dieſes fein zu⸗ 

ſammen, thu nachmals dazu 3 Sardellen, m 
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nig Provenceröl, ein wenig Senft, Salz und 


Pfeffer, thu es hernach durch ein Haartuch pafs 
firen, rühre es mit Eſſig ab, gieb die Sauce 
auf die Schüffel und ley das Ginslein darauf, 
feroire fie alsdenn zur Tafel, 


D’Oifons a l’ltalienne. 
Gaͤnslein auf Jtaliaͤniſch. 
Thu ein halb Pfund Macronen im Waſſer mit 


Salz kochen, wenn ſie lind ſind, gieß ſie ab, nimm 
ein Stuͤcklein gut gekochten Schunken, thu ihn fein 


ſchneiden, hernach thu ihn in einen Kaſtrol mie 


einem Stücklein frifchen Butter, und laß ihn auf 
dem Feuer ein wenig pafliren, ıhu die Macronen 
dazu, und auch wiederum paffiren laffen, nach dies 
ſem thu einen gut geriebenen Parmefanfäs und ein 


weniq Pfeffer und Salz dazu, wenn fie Palt find, - 


fülle fie in die Gaͤnslein hinein, thu fie dreffiven, 
und fhön am Spieß braten, richte fie auf die 


Schüffel, und gieb ein wenig gute Jus oder - 


Eonfomme darunter, 
.D Eflurgeon ı a la Neubauer. 


Haufen mit einer Nußſauce. 


Der Haufen wird einmarginirt mit Salz und 
Dfeffer, feine Kräuter und Provenceroͤl, etliche 
Lorberblaͤtter, Lemoni, und mit ein wenig Eſſig 
begoſſen, hernoch auf dem Roſt gebraten. Die 
Sauce dazu: Nimm zu welſche Nuͤſſe, thu fie 
aus loͤſen und blanchiren, wie Die Mandeln, ſchaͤle 
fie ab, thu ſie in einen Moͤrſer mit 4harten Eyer⸗ 
Bortern und Sardellen, ee paſſire fie durch 

ein 


! 
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ein Haartuch, thu fie. in ein Geſchirr, raͤhre ſie 
ab mit ein wenig Provenceroͤl, Pfeffer und Salz, 

ein wenig Champagner Wein und Bertrameſſig, 

richte den Haufen auf die Schüffel, und gieb die 

Sauce darüber, 


Un de Saumon a la Neubauer. 


Rheinſalm a la Neubauer. 


Nimm ein Stüd Rheinſalm, fehneide Sile 
‚Daraus, und thu fie einmarginiren in feine Kraus 
ter und Provenceröl, nachdem nimm eine Kapaus 
nenbruſt, und fehneide anch File daraus, daß fie 
in einer Größe find, nach Diefem thu einen Faſch 
auf die Schäffel, wo du zu ferviren haft, aufſtrei⸗ 
‚chen, wickle die. Fil? zuſammen, und belege die 
Schuͤſſel ringsherum damit, ein weißes, ein cos 
thes, in der Mitte muß ein Loch bleiben, bedecke 
es hernach mit Speck, und laß fie im Ofen fertig 
werden, nach diefem nimm Kalbebrüs in Fleine 
Rile geſchnitten, ein wenig. Triffel und etliche 
Maurachen, thu alles zufammen in einen Kaftrof, 
pafjire es mic ein wenig frifchen Butter, thu eine 
Coulis dazu und Taf kochen, thu die Schüffel aus 
dem Ofen und Die Fette davon, drücfe den, Saft 
von einer Lemoni in die Sauce, und richte die 
Sauce in das Loch von der Sdiſti, es eing 
ſchoͤne und gute Speiſe. 


Un de Saumon en. — 
Rheinſalm in Kapſeln. 


Mache einen Kaſten von Papier, den Form von 
deiner Schuͤſſel, bache ihn hernach im Schmalz 
| ein 
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ein wenig, den Rheinſalm thu einmarginiten mit 
feinen Kräutern und Del, wie wir fchon gemeldet 
haben, mach diefem thu einen feinen Fafch von 
Fleifch in den Kaften, beftreiche den Boden, und 
lege den Rheinfalm hinein, bedecke ihn mit Speck⸗ 
barten, feße ihn in Ofen, und laß ihn Fochen big 
‚er fertig iſt. Die Sauce dazu: Nimm eine Sar⸗ 
delle, ein wenig Kapern und ein weniz Bertram, 
ein wenig Lemonifchalen, thu alles fein ſchneiden, 
und in einen Kaſtrol mit ein wenig Coulis und 
ein wenig Champagnerwein, laß die Sauce auf— 
kochen, druͤcke den Saft von einer Lemoni hinein, 
und thu nachdem die Fette gut von dem Rheins 
falm hinweg, gieb die Sauce daruͤber, und ſervire 
es mit der Kapſel. Willſt du einen Deckel dazu 
machen, ſo muß er auch von Papier ſeyn mit einer 
Zaron und Ziertathen, ‚mit Ehern beftreichen und 
mit Parmefanfäs beftveuet, und im Dfen eine 
Farbe nehmen laffen, diefen kannſt du darauf 


defen, ſo fieht es fchöner aus, und macht. 


mehrere Figur, 
D’Anguilles a la Crofolit. 
Aalfiſche mit drey Saucen. 


Thu den Aalfifch in fchöne und gleiche Stüde. 


ſchneiden, hernach thu ihn einmarginiren mit feis 
nen Kräutern, fein geichnittenen Salben und Pro⸗ 
verrceröl, auch Lemoni, ftecfe ihn an einen kleinen 
Spieß, alfegeit ein Lorberblat dazwifchen, und laß 


ihn schön braten, aufdie Schüffel, wo du ſerviren 


willſt, mache von Eyerdottern einen harten Teig, 
mache dreperficht oder dipreifiche sinen Reif, aber 
Ob 3 ‚eine 
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i einen jeden abgetheilt, damit eine jede Sauce 

befouders iſt, diefen aber nur in die Mitte, 

damit du den Aalfiſch ringsherum legen kannſt, 

laß den Reif ım Ofen ein wenig anziehen, 

nachdem mache in eine Kapfel eıne Ramolads 

fauce, in das andere eine Beberradſauce, in 

das dritte eine grüne Sauce, in Das vierte eine 

Drußfauce, welche wir ſchon erffürer haben zu 

machen, legire hernady den Aalfiſch ſchoͤn 

herum, und garnire ihn mit. ausgebacheneng 
Deterfill, | 


Une d’Anguilles a la Bataille. 
Aalfifhe mit einer Oelſauce. 


Der Aalfiſch wird gericht, wie vorher ges 
melde, und auch am Spieß gebraten, zu ber 
Sauce hernach fihneide feine Kräuter, etwas 
viel Scharlotten,, mache ein Provenceroͤl heiß, 
shu die Scharlotten und Kräuter hinein, wie 
euch ein wenig Effig, und den Gaft von 
einer Lemoni, ein wenig Pfeffer und Salz, 
laß aufkochen, und richte den Aal in die 
Schüffel, gieß die Sauce darüber, und gars 
„iere mit gruͤn ausgebachenem Peterſill. 


LES 


Su Zu er. 


LES GRÖSSES PIECES, POUR 
LE SECOND SERVICE, 


Die großen Stücke für den zwey⸗ 


tn Bang. | 
Un Patts fröids a la frangoife. 
Eine kalte Paſtete auf franzoͤſiſch. 


Wenn die Paſteten von fetten Wildpret gemacht 
werden. Nachdem es ſauber geputzt und flammirt 
iſt, muß es dreſſirt werden, die Leber davon aufs 
behalten, ſchneide einen groben Speck, nachdem 


es die Qualitaͤt vom Gefluͤgel erfordert, thu ihn mit 
feinen Kraͤutern und Gewuͤrz miſchen, thu hernach 


das Gefluͤgel ſauber damit durchſpicken, thu es in 
einen Kaſtrol mit ein paar Lorberblaͤtter, und ei⸗ 
nem Stuͤcklein friſchen Butter, auch einen ganzen 


Zwiebel, laß es auf dem Feuer paſſiren, thu ein 


Glas rothen Wein dazu, und laß es noch etwas 
dünften, aber nicht zu viel, laß es hernach kalt 
werden, thu die Leber davon auf ein Brett, mit 
viel guten Speck, feinen Kräutern, Gewürz und 
Salz, ein paar Teiffel, und wenn du es haft, 
etliche Champignon, fchneide dieſes recht fein, 
dreffive nachdem deine Paftere von hartem Teig, 


thu nach dieſem den Fafch vonder Paftete aufden 


- Boden, lege das Geflügel darauf, thuganze Trifs 
fel dazwiſchen, gieß die Sauce vom Geflügel das 
ein, bedecf es mit Spedbarten, welche aber ein 
wenig dick feyn müffen, — hernach den Deckel 
dar⸗ 
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darauf, beflreiche die Paſtete mit Eyern, und 

laß je ein paar Stunden im Ofen bachen; ſobald 
du fie aber aus dem Ofen nimmſt, ſo gieß oben im 
das Laftloch cin wenig ſranzoͤſiſchen Brantewein 
hinein, thu das Loch mit Teig gut vermachen, daß 
kein Dunſt heraus kann, und laß ſie hernach kalt 
werden; wenn die Paſtei⸗ ein oder zwey Tage 
kann aufbehalten werden, ehe du fie ſervireſt, fo iſt 
fie um fo viel beffer, fie befomme mehrern Ges 
ſchmack, und auf folche Art werden alle franzoͤ⸗ 
fifche kalte Pafteren gemacht, es kann auch das 
Geflügel roher in die Paftete gefchlagen werden. 


Les Patts froids a I’ Allemande, 


Kalte Paffeten anf deutfche Manier. 


Bon Wildgeflügel wird es auch zugericht, wie 
vorher gemeldet, zu dem Faſch aber nimm ein 
Stuͤcklein mageres Kalbfleifch, ſchneide es Flein in 
einen Kaftrol, wie auch Speck, feine Kräuter und 
Scharloiten , thu es hernach auf dem Feuer ein 
wenig pafiren, nachdem auf ein Brett, thu dazu 
vier Sarvdellen undein wenig Kapern, ein wenig 
Lemonifchalen und die Leber vom Geflügel roher, 
fchneide alles fein zuſammen, gieß nach diefem die 
Sauce vom Geflügel dazu, und druͤcke den Saft 
von einer Lemoni darein, thu es gut mifchen, und 
‚ mache‘ hernach die Paſtete von groben Teig oder 
von mürben. Der grobe Teig wird alfo gemacht x 
Mimm ein Stuͤck Nierenferte, thu fie ſchoͤn weiß 
auslafen nachdem in ein Wafer paſſiren, diefes 
Laß auffieden, nimm die Quantitaͤt Mich, falz es, 
And mache mit ie fiedenden Waſſer und Fette 

den 
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Er er! 


den Teig an, aber vechtfeft, hernach dreffire deine 


Paſtete, was für einen Form du willft, thu auf 
den Boden Fafch, lege das Geflügel hinein, von 
dem Fafch dazwifchen, bedecfe fie nach diefem mit 
Speck, und made die Paftete aus, thu fie mit 
Dapier umbinden, und laß fie zwei) Stunden im 
Dfen ftehen; wenn fie aber eine Stinde geftanden 
iſt, ſo thu fie herausnehmen, und thu das Papies 


davon, beftreiche fie mit Eyern, fie befommt fine | 
fchönere Farbe auf diefe Art, chu fie wiederum in 


den Ofen und laß fie gut ausbachen. Willſt du fie 
aber mit mürben Teig machen, fo nimm Diehl, 
Butter, Eyerdotter, undein wenig Salz, made 
nach diejem den Teig mit fauern Rahm an, aber 
feft, damit fie hält und nicht zuſammen fälle, du 


Fannft fie auch dreffiren oder fehlagen, aber wohl 


Obacht geben, daß fie fein Loch befommt, ſonſten 
gehet die beßte Kraft weg, und fie muß gleich einen 
warmen Ofen haben, damit Die Hige den Teig 
gleich zufammen hält, du Paunft ihr aber mit Pa? 
pier Helfen, daß fie nicht zu ftarfe Farbe befomnitz 
auffolche Manier werden von allen Sorten Geflür 


gel und Fleifch die Pafteten auf deutfch gemacht; | 


es giebt aber Liebhaber, die es gern mir Sulz ejlen, 


fo mußt du auffolche Manier dieſelbe machen: thu 


ein mageres Stuͤck Kaldfleifch in einen Kaſtrol mit 
einem Stüd Schunfen, ein paar ganze Zwiebel, 
Wurzeln und Kräuter, ein Lorberblat , etwas 
ganzes Gewürz, feß es aufdas Feuer und laß an⸗ 


ziehen, blanchire etliche Kälberfüße, thu fie auch 


dazu, gießeine halbe Bouteille weißen Wein dans 


an, einen Löffelooll gute Bonillon und etwas Yus, 


damit fie eine fchöne Farbe bekommt , laß es her⸗ 
Bb 5 
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nach einfieben ‚ daß Dir fo viel bleibt, als du vonz 
noͤthen haft, thu fie ſauber abfchöpfen und durch 
ein Haartuch paffiren ; wenn fie kalt ift, fchlage vier 
Eyerklar in einen Kaſtrol, rührees mit diefer Sulz 
ab, thu hinein ein “wenig “Bertrameffig ‚eine 
Lemonifchalen, und thu fie falgen, wie fichs ges 
hört, feß fie aufdassgeuer und laß fieden, aber nur 
von vornen, bis fi) die Sulz bricht, fchütte fie 
Hernach aufdie Serviette, und laß fie durchlaufen; 
wenn die Sul; ftehet und die Paſtete kalt ift, fo 
mache fie auf, den Speck davon gethan, und die 
Sulz darüber gegeben, alsdenn die Paftete nach 
Belieben fervirt. Wenn du aber eine Schunfens 
paſtete machen willft, mußedu den Schunken einen 
Tag im Waſſer weich werden laffen, nach Diefem 
bie Haut. davon thun und die Beiner auslöfen lafs 
fen, fodenn im Wein mit Kräutern und Wurzeln 
einweichen, und auch einen Tag ftehen laffen,, her: 
nad thu ihn dünften, wie ſchon bey den andern 
gemelder worden iſt, und mache ihn auf die naͤm⸗ 
liche Manier in die Paſtete, gleichwie die andern 
mit oder ohne Sulz, er muß aber eine Stunde 
laͤnger im Ofen ftehen bleiben, gleichwie auch ein 


großes Indian 
Une Alpique. 
Eine. Rummelſulz. 

Thu in einen Kaftrol ein Stuͤck Rindfleifch und 
ein Stück mageres Kalbfleifch, eine alte Henne, | 
ein Stuͤck Schunfen, etliche ganze Zwiebel, Wurs 
zel und Kräuter, ein Lorberblat, ganz Gewürz, 
und auch ein Bertramkraut, ſetz es hernach auf 
eine Glut und laß dünften, gieß eine Bouteille 

| k bein 
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Wein daran, ein oder zwey Loͤffelvoll Bouillon 
und etwas Jus, thu auch dazu 6 oder 8 Kälbers . 
füße, daß die Sulz ftarf wird, laß etwas einko⸗ 
chen bis alles recht Kind ift, thu fie nachdem 
abfchöpfen und kalt werden laffen, rühre fie mit 
Eyerflar ab, thu einen Bertrameffig-dayu, eine 
Lemonifchalen, und thu fie flar machen, wie ſchon 
gemeldet ift, nachmals gieß fie in ein Gefchitr, 
welches die Größe von der Schüffel hat, und laß 
fie ftehen,, nach diefem thu in der Rundung ein 

Loch fchneiden, und nimm die Sulz mit einem Löfs 
fel heraus ſchoͤn gleich, nachdem Fannft du fie mit 
Schweinsfüßen garniren, oder auch mit einem 
Spanferfel, welches in einem guten Margenad 
muß gefotten werden, der aber weiß ift, faft wie 
Bräs, nimm zum Garniren Lemoni und Pos 
meranzen, Dliven,geräucherte Ochfenzungen, welche 
gefotten feyn muß, du mußt es fhön ſchattiren 
nach deinem Gedanken, hernach laß die ausge 
ftochene Sulz ein wenig zerfhleichen, und gieß fie 
wiederum in das Gefchirr, laß in dem Keller oder 
auf dem Eis recht ftarf ſtehen; willſt du fie fervis 
ten , breche eine Serviette auf die Schüffel, mache 
die Sul; in einem warmen Waffer ein klein wenig 
warn, und ftürz fie gefchwind auf die Schüffel 
um, fodenn fervire fie zur Tafel, Auf folche 
Manier fannft du auch alle Sorten Fifche machen, 
als wie ein Rheinſalm, eine Forelle, eine Hecht⸗ 
grundel, Aalraupen, Schwarzreuter, was du haft 
und nach Guftoift, die Sulz wird allezeit auf die 
nämliche Manier gemacht , nur Daß die Fifche in 

. einem recht guten und ftarfen Sud gefotten werden 

‚müffen, daß fie guten Guſto befommen, 2 

. " u L 2: 


s B 





200 5 Zu. SE 

wu Une Bife dEcreviſhee.. 
Große Krebfe auf einer Schuͤſſel. 
Das müffen fchöne und große Krebfe feyn, dieſe 
werden aufeinegroße Schüffel ſervirt, diefe Krebfe 
chu in einen Kaftrol, chu dazu Zwiebel und Kräus 
ger, ein paar Rorberblätter, etiwas braunes Bier 
und Effig, etwas Wafler, Salz und ganzen 
Pfeffer, laß fie fieden, nachdem fihneide die Füße 
Davon, lege fie ungefehrter aufeine andere Schüf 
ſel ſchoͤn rangirt, breche eine Serviette auf die 
Schüffel, wo du zu ferviren haft, lege fie hernach 
aufdie Krebfe, und ftürze die Schüffel uin, gars 

nire fie mit Peterfill, und fervire fie zur Tafel, 

_ Une Cuiffe de Veau a la Daube.. 


Einen Kalbefchlegel mit Sul. 


Thu den Schlegel fauber pußen, und hernach 
mit dem Nudelwalger Elopfen, fchneide groben 
Spef und Schunfen, mifche den. Speck und. 
Schunfen mit feinen Kräutern und Gewürz, und 
durchſpicke nachdem den Schlegel damit, thu ihn 
in einen Kaftrol einrichten, den Sped auf den 
Hoden, nachdem den Schlegel- darauf, auf den 
Schlegel ſchneide das Mark von einer Lemoni 
Blätleinweiß, bedecke den Schlegel mit Sped, 
ehu dazu Wurzeln und Kraͤuter, einpaar Zwiebel, 
ein 2orberblat, und, wenn du fie haft, "Deiner 
von Geflügel, etwas ganzes Gewürz, etliche blans 
chirte Kälberfüße, eine Bouteille guten weißen 
Wein, hernach feß ihn auf eine Glut, und laß 
ihn ftät fieden bis er lind it, feß ihn mit ſammt 
dem 
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Dem Sud zuruͤck, und laß ihn etwas auskuͤhlen, 
nimm den Schlegel beraus auf ein fanberes Ges 
ſchirr, thu die Sulz abfchöpfen, thu ein wenig 
Bertrameflig dazu, und Salz, wenn. es fehlen, _ 
follte, nach diefem thu die Sauce klar machen, 
wie fihon gemeldet ift, den Schlegel thuſt du auf 
einer gebrochene Serviette bedienen, lege: den 
Schlegel darauf, und oben auf den Schlegel thu 
die Sulz; auf ſolche Manier werden alle Sorten 
Fleiſch; was man will, ala Daube, mie auch 
Geflügel zurecht gemacht, nur wenn es Elein ift, 
fo kann es eingericht werden in ein Geſchirr, und 
hernach niit fammt der Sulz umgeftürzt, weil nicht 
viel Fette bey kleinen Stücken bleiben, 


Un Cochon de lait en Rolad. 


” Ein Rolad von Spanferfeln. 


Das Spanferfel wird ausgelöst, nachdem auf 
eine faubere Serviette gelegt, die Haut auf das 
Serviette, hernach thu einen Kalbsfaich darauf 
fo breit es ift, fange an zu garniren, eine Leg ger 
felhte Zungen, eine Leg harte Eyerdotter, eine 
Leg Piftazi, eine Leg das Weiße von den Eyern, 
eine Leg Triffel, eine Leg Krebsfchweif, dieſes bes 
lege ganz aus, nachdem thu es zufammenmicfeln, 
und indas Serviette recht feft einwickeln, bind eg 
mie Dindfaden, und richte es ein auf die Faron, 
als wie den Kalbsſchlegel ala Daube, die Sul 
mache auch auf die nämliche Manier; wennes 
hernach gefocht ift, thu es heraus und mit kleinen 
Brettern feft zuſammen binden, laß es Falt wers 
den, nachmals kannſt Du es ganzer ferviren, oder 

| auch 
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auch in Schnig, und die Sulz darüber geben; 
wird es aber ganz ſervirt, fo gieß die Sulz in 
Eleine Form, und thu fie nach. dieſem umftürzen, 
und herum garniren ; auffolche Art kann man auch 
eine Rolad von Kaldfleifch machen, welches der 
Flanken feyn muß, wie auch Nindfleifch, welches 
Bauchfleiſch feyn muß. . 2 | 
Un Jambon froid ordinaire, 
Einen ordinari Falten Schunfen. 


Dieſen Schunten thu 24 Stunden einwäffern, 
hane das hintere Bein weg, und thu ihn in eim 
Gefchier mie Wein und Waſſer, etliche Zwiebel, 
etliche Lorberblaͤtter und etwas Kräuter, ganz Ge⸗ 
wuͤrz, feß ihn zum. Feuer und laß ihn ftär fieden, 
bis er Jind wird, thu ihn heraus und leg ihu auf 
die Haut, laß ihn kalt werden, thu ihn hernach 
fauber pußen, die Haut abziehen, und mit ein 
wenig fein geriebened Semmelrinden und Peterſill 
oben beſtreuen, und auf einer Serviette zur Tafel 
ſerviren. Ed Ä 
Un Fambon a la Champenoife. 


Einen Schunfen im Ofen. 


Dreer Schunken muß 24 Stunden im Waſſer 

liegen und auswaͤſſern, thu ihn hernach fauber 
pußen, die Haut unten und oben wegnehmen, thu 
ihn in ein Gefchire mit einem Deckel, wo der 
Schunken hirreingeht, lege Speck aufden Boden 
und den Schunfen darauf, thu Kalbfleifch herum 
legen um den Schunfen, bedecke ihn nachdem mit 


Speck, thu Zwiebel und Wurzeln dazu, Kräuter 
und 
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und a paar ie etwas ganzes Gewuͤrz, 


etliche Körner Coriander, eine Bouteille Cham⸗ 


pagner Wein, defihnhernach zu, und mache von 
einem groben Teig herum einen Reif, Damit den 









Dunft nicht heruus geht, und ftelli 


Laß ihn 3 Stunden ftät fochen,, th) ach dieſem 
aus dem Ofen, und laß ihn Falk en, ehe dis 
ihn aufmachſt; hernach, wenn du ih iren willſt, 


fo thu nus die Kräuter auf die Gelte, den 
laß drauf, und lege ihn aufdas Servie 
ift, nur das Dein faun gepußt werden, 
Manfcette von Papier Davan gemacht, % 
Tafel fervirt. 


Un Fambon a la Bourguignotte. 


Einen Schunfen in der Bräs, 


- Bon dem Schunfen wird gleich alle Haut ges 
ſchnitten, oben und unten fanber gepußt, thu ih 
hernach in ein Geſchirr, fehneide daran yon aller 
band Wurzeln, Scharlotten und Zwiebeln Elein, 
dazu thu auch gefchnittene Kräuter, etwas Kuobs 
lauch, gieß eine gute Milch darüber, und lag ihn 






24 Stunden alfo zugedecter fiehen, nachdem tyu . 


die Milch davon, und gieß-eine übrig gebliebene 
Braͤs daran, abfonderlich eine folche, wo ein Ges 
flügel gewefen ift, gieß auch eine Bouteille Burs 
gunder Wein daran, deck ihn zu, ftell ihn aufeine 
Glut und laß ihu ſtaͤt Fochen, bis er lind wird, 
fe ihn nach dieſem vom Feuer, und laß ihn ſtehen 
biser falt wird, nachdem thu ihn ferwiren, tie 
andere Schunfen, zum Abwechfeln fanırft dur ihn 
mit Fette oder Dune aͤberzie hen und ſchoͤn gar⸗ 
biren, 


i r n ü 
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Un Gateau de Likvre. \ 


Einen Gateau von Haſen. 


Nimm 2 Hafen, thu fie fhön abhaͤuteln, und 
das Fleisch alles herunter nehmen aufein Schneids 
brert, thu dag feine Kräuter, einen fein gefchnits 
tenen En etliche Scharlotten, thu auch 
von einem, Kalbsjchlegel oder Schafichlegel noch 
eifch dazu nehmen, thu alles zufammen 
hneiden, nimm hernach 2 Pfund Speck, 
schön gemürfele fchneiden, thu ihn zu dem 
Fleiſch mit ein wenig fein geſchnittenen Lemonifchas 
len, Gewuͤrz und Salz, etwas Knoblauch, miſche 
alles fein zufammen mit 2 Glas rothen Wein, 
nachdent nimm einen Kaftrol, welches die Größe 
dazu hat, thu es mit feifchen Butter beftreichen, 
und hernach mit Speck belegen, thu nach diefent 
den Fafıh hinein, bedeck es mit Speck, feß es im 
Dfen, undlaß 3 Stunden fochen; wenn du ihn 
aus dem Ofen nimmſt, fo thu die Fette davon, 
und gieß ein Fleines Glaͤslein franzöfiichen Brantes 
‚wein.alfo warmer darüber, def ihn gut zu und 
lag ihn kalt werden; willft du ihn ſerviren, flürz. 
ihn auf eine Gerviette um, und fervire ihn zur 
Tafel. Du kannſt ihn auch mit Schweingfette 
glafiren, 






Un Gateau de Chapon. 


- Einen Gateau von Kapaunen. 


Nimm 2Kapaunen, nachdem fie recht ſauber 
flammirt und geputzt find, und loͤſe ihm die Haut 
ſchon ab, ohne ſie zu zerteißen, nimm hernach das 


ale 
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Fleiſch alles ab auf ein Brett, nimm dazu ein ſchoͤ⸗ 
ned weißes Fricando- von Kalbfleiſch, ſchueide dies 
fes Fleiſch recht fein, nimm nachdem; ein; Pfund 
Speck, und thu ihn ſchoͤn gewuͤrfelt ſchneiden, und 
thu ihn zu dem Fleiſch, ein wenig feine Kraͤuter 
und Scharlotten, ein wenig Peterſill, Gewuͤrz 
und Salz, auch ein Glas Champagner Wein, 
thu es wohl mifchen, nimm hernacheinen Kaftrol, 
welches recht. dazu. iſt, beſtreiche es missfriichen 
Butter, beleg es mit Speck, nachdem auf den 
Boden das Mark von einer Leinoni Blaͤtleinweiß 
geſchnitten, thu Die Haut vor: dem: Kapaun hin⸗ 
ein und nachdem den Faſch, biege die Haut um, 
daß ſie beyſammen bleibt, bedeck es mit Speck 


und ſetz im Oſen anderthalb Stunden; wenn es 


aus dem Ofen kommt zithu.die Fette davon gies 
gen, aber im Kaſtrol laſſen bis egsfalt wird; 
wilft du es ferviren , ftürg.es um, thu den Speck 
davon, wie auch die Lenoni, und thu eg ferdiren, 
Man ann auch zu den Faſch Piftazi und-frifche 

Triffel uehmen, auch Sardinien senbride 
geſchnitten. 


Une’ Hure de Sanglier — 


Einen Schweinskopf zu richten. 


Bon dem Kopf muß das Genick Hinten, ausge⸗ 
loͤſt werden, hernach thu mit einem Kuchenloͤffel 
das Hirn herausnehmen; wenn es nicht. gern ges 
hen will, fehlte ein wenig Waſſer hinein in das 
Hirn und rühre mır dem Stiel vom Löffel recht 
herum, fo wird das Hirn lauter und gehet heraus, 


% 


Jöfe auch pornen die Ruͤſſel Haudbreit anf, unten 
| . 2: abe 
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‚aber nur 3 Finger lang, in der ‚Mitte auf dee 
Scale hu einen Schuirtmit dem Meffer hinein, 
hernach thus ihn in ein Gefchire mit Salz und Eros 
nawerhbeer, und laß den Kopf ein paar Tage im: 
Salz ftehen, nachdem thu ihn in ein langes Ges 
ſchirt, thu dazu Wurzeln und Kräuter, Zwiebel, 

ein paar Lorberblaͤtter, ganz Gewürz, 2 Bous 
geillen ordinairen Wein, eine Bouteille fi und 
etwas Wafler, auch eine alte Braͤs, oder auch ein 
Pfund Dierenfetre Bein gefchnitten, laß ihn nach 
Diefem ftär fieden, bis er find iſt, feß ihn nachs 
mals vom Feuer, und laß ihn falt werden; wenn 
du ihn ſervireſt, mache eine Sauce ertra mit feinen 
Kräutern und Scharlotten, ein Flein wenig Cronas 
werhbeet, eine Mefferfpi Zuder, ein wenig Eſſig 
und Provenceröl, gieb fie in einer Sauciere; wenns 
der Kopf von der Tafel zurück fommt, thu ihr 
wiederuim in feinen Sud hinein, und ftell ihn im 
ein frifches Ort, auf ſolche Art kann er lang aufs 
behalten werden, es muß aber das Gefchire wohl 
verzinnt feym: kannſt Du ein irrdenes — 
haben, iſt es um deſto beffer. 


| Dune autre Maniere. 
Auf eine andere Manier. 


Thu den Kopf auslöfen, und richte ihn mis 
Salz und Eronawerhbeer ein, laß ihn fodann 
ftehen, wie (don vorher gemeldet worden, nimm 
nach diefem ein Stuͤck von Wildſchweinſchlegel 
oder von Rindfleifch, diefes thu mit groben Speck 
und Schunken durchfpicken, mifche aber feine Kraͤu⸗ 
serund Gewürz darunter, und leg es auch zu dem 

Kopf, 
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Kopf, nachdem nimmdas Stuͤck Fleiſch und thu 
es in den Kopf hinein, anftatt der Bein, nähe es 
mie der Dreffirnadel feft zufammen, und binde es 
wieder mit Bindfaden zufammen, und gieb dem 
Form wie den Kopf vorher, nachmals richte den 
Kopf ein, und fiede ihn wie vorher gemeldt; man 
kann ihn auch noch auf eine andere Manier mas 
hen , thu den Kopf.auslöfen, und mache hernach 
von Schweinwildpret, (Rindfleifh oder Schaf⸗ 
Fleifch kann man auch. nehmen nach Gedünfen) daß 
du meyneft den Kopf auszufüllen, thu es auf ein 
Brett mit feinen Kräutern, Scharlotten und eineng 
Zwiebel, auch ein wenig Rockenbol, fchneide es 
recht fein, nimm nachdem eine geräucherte Zunge, 
thu ſie ein weniq fieden, daß du Die Haut davon 
nehmen kannſt, fchneide die Zunge hernach in kleine 
viereckichte Stücklein, wie auch etwas rohen Schun⸗ 
fen, ein StuͤckSpeck, mifche diefes alles in den Faſch 
hinein, thu Sal, und Gewürz dazu, fafchire ihn 
nachmals in den Kopf, nähe kg mit der Dreflirs 
nadel zu, verbinde ihn wohl mit Bindfaden, thu 
ihn hernach einrichten und fochen, gleichwie ſchon 
ben den vorhergehenden gemeldet ift, die Sauce 
kannſt du auch ertra Dazu ‚geben, 


Un Boudin a l' Angloife au four. 
Einen englifchen Boudin im Ofen. 
Nimm 3 0der 4 Semmel, nachdem du ihn groß 
machen wilift, fehneide von diefen Semmeln die 
Rinde davon, die Schmollen thu Flein fihneiden 
in einen Kaftrol, gie Milch darüber und lag es 


was * werden, hernach „ee es auf das Feuer 
gr und 
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und laß es fochen, du müßt es aber mie dem Loͤf⸗ 
fel recht rühren, jeß es nachdem vom Feuer und 
laß kalt werden, thu ein Stüd frifchen Butterdas 
zu, etwas Plein gefchnittenes Ochſenmark, und 
thu es untereinander ruͤhren, nachdem fange an die 
Eyer abzurühren, eines nach dem andern, nimm 8 
ganze und 3 Dotterz wenn Die Eyer eingerüht find; 
thu dazu Fleine und große Weinbeere, ein Stuͤck 
Plein gefchnittenen Eitronat, etwas Zimmet, ein 
paar Lemoni auf den Zucker abgerieben und etwas 
Diftazi, etwas Zucker, aber nicht gar zu füß, bes 
ftreiche hernach einen Kaftrol mit frifchen Butter, 
und beftreue esnachdem mit fein geriebener Sem: 
mel, gieß die Maſſe hinein, und laß eine halbe 
Stunde ftär im Ofen bachen; wenn du ihn ſervi⸗ 
reſt, ſtuͤrze ihn auf die Schäffel, ftreue ein wenig 

- Zucker darauf, und ſervire zur Tafel, 


D’une autre Maniere. 


Auf etue andere Manier. 


Nimm die Semmel, nachdem die Rinde davon 
gefchnitten ift, weiche m e in Milch: wenn fie eine 
Stunde geweicht hat, {hu fie ausdrücken und thu 
ſie in ein Geſchirr, thu ein Stücklein frifchen But⸗ 
ter dazu und etwas Ochſenmark klein geſchnitten, 
ein Stuͤck Citronad auch klein geſchnitten, etwas 
Piſtazi, klein und greße Weinbeer, etwas geſtoße⸗ 
nen Zimmet, ein paar Lemoni abgerieben auf dem 
Zucker, rühre alles wohl ab, ſchlage hernach 16 
Eyer daran, eines nach dem andern, ganze und 
8 Dotter, es muß aber beftändig gerührt werden, 
— = dieſem etwas Zucker dazu und eine halbe 

Maaß 
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Maaß recht guten füßen Rahin, rühre es’, bes 
ſtreiche hernach den Kaftrol, die Größe, die du 
vonnörhen haft, mit feifchen Butter, und belege eg 
bernach mit feinen Specdbarten, daß man nichts 
vom Kaftrol fehen muß, gieß die Maffe hinein, 
ſetz es inden Ofen und laß 2 Stunden bachen; ift 
es Zeit zu ſerviren, thu es heraus, ftürz es um auf 
Die Schüffel, aber ganz ſtaͤt, damit er nicht zerfällt, 
ſtreue einen frifchen Zucer darauf, und ſervire 
zur Tafel. 


Un au Rir. | 
Einen von Rei. 


Nimm Reis, foviel du glaubft vonnöthen zu 
Haben, thu ihn fauber klauben, hernach laß in 
einen Kaftrol Mitch ſieden, thu den Reis hineiri, 
und feß ihn auf eine kleine Glut, laß ihn ftät 
Fochen bis er recht dick und lind ift, laß ihn hernach 
kalt werden, nachdem thu alles dazu, wie bey.ben 
vorhergehenden, und mache ihn auf dienämliche 
Manier, wie aud) eben fo ferviren, 


Un aux Ecrevifles. 


Einen von Krebfen. 


Man nimmt eine Quantitaͤt Krebfe, Diefe abe 
gefotten, Die Schmweife ausgelöst, und von dem 
Schalen einen Krebsbutter gemacht, thu das 
Brod einweichen, du Bannft es fochen, wie bey 
den erſten Boudin gemeldet worden, oder auch auf 
die zweyte Manier machen, nur ift zu beobachten, 
Daß nichts anders hinein kommt, als die Krebss 
ſchweife * RT und nicht fo gar füß ges 

3 macht, _ 
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macht, und anftate den weißen Butter wird det 
Krebsbutter genommen, und auch auf die näms 
liche Manier gemacht und gelocht, wie bie andern 
Boudins. £ 
Un Boudin fauce de Vin de Champagne. 
Einen gefottenen Boudin mit Champags 


ner Wein. | 


Ben diefen gefottenen Boudin wird die Sauce 
gemacht tie bey denen, die im Ofen gebachen wer: 
Den, nur nimmft du eine faubere Serviette, dies 
fes beftreiche mit Butter, thu es hernach in einen 
Kaftrol, gieß die Sauce hinein, und bind es que 
zu, thu es hernach in einen Kaftrol, wo das Waf 
fer ſchon fieden muß, thu etliche Korberblätter in 
Das Waffer und laß 2 Stunden fieden, er muß 
aber zu Zeiten umgewendet werden; ift es Zeit zu 
ſerxiren, nimm ihn aus dem Waffer, und thu-ihn 
in einen Geiger, mache das Serviette ringsherum 
auf, und ſtuͤrz ihn um aufdie Schüffel, und gieß 
Die Sauce daruͤber, zu der Sauce nimm ein Stud 
friſchen Butter in einen Kaftrol, 4 Eyerdotter, 
ein klein wenig feines Mehl, vühre es ab, thu das 
zu ein Stuͤcklein Zimmer, eine Lemonifchalen und 
ein Stuͤcklein Zucker, gieß daran 2 Glas Cham⸗ 
pagner Nein, und rühre die Sauce auf dem Feuer 
ab, aber laß nicht kochen: wenn fie anfangen will 
zu Pochen, thu fie vom Feuer weg und fervire fie; 
es wird auch nur eine weiße Sauce gemacht, thu 
ein Stück frifchen Butter in einen Kaftsol mit ein 
Blein wenig feinem Mehl, 4 Eyerdotter, die 
Schalen von einer Lemoni, ein wenig Salz, und 

’ ein 
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ein Glas frilches Waſſer, ruͤhre hernach die 
Sauce auf den Fener ab, und rhu fie über dem 
Boudin ferviren, es kommt auf den Gufto anz 
man kaun auch Die Weinfauce von einem anderte 
Wein machen, es muß juft fein Champagner 
ſeyn. 

Un flan au four aux Citrons. 


Ein Abgetriebenes von Lemoni. 


Timm 2 Semmel, fchneide die Rinde davon, 


Die Schmollen aber Elein in einen Kaſtrol, gieße 


Milch darüber, bis es bedeckt ift, laß es zwey 
Stunden weichen, hernach feß es auf das Feuer, 
weiches nicht zu ftarf ift, laß es warm werden, 
chu hernach einen ftarfen Loͤffelvoll Mehl hinein, 
ein klein wenig frifchen Butter, rühre es hernach 
auf dein Feuer recht ftarf ab, daß es wie ein 
Brandteig wird, fchlägle hernach 4 ganze Eyer 
ab, undgieß fiedarauf, du mußt es aber allezeit 
rühren, feß es wieder auf das Feuer, und laß 
wiederum dick werden, nach dieſem feß es vom 
Feier und laß kalt werden, reibe von 4 Lemoni die 
Schalen daran, ein wenig geftoßenen Zimmer, 
ein halb Pfund frifchen Butter, rührees wohlab, 
und fange hernach an 8 Eyer eines nach dem ans 
Dern ganzer daran zu fchlagen, wie hernach 8 Dot 
ter, und wohl-abgerühtt, thu dazu ein Achtels 
Pfund Zucker geſtoßen, mache nach diefem von ges 
brühten harten Teig einen Reif auf’ein blecherne® 
oder filbernes Schüffelein, wo du es ſerviren willſt, 
3 Finger hoch, gieß hernach diefe Sauce hinein, 
mache es mit dem Meſſer eben, beftreiche es oben 
| m 


Ei 4 ig 


+ 


408 —2 
mit Zucker, mache einen Reif von Papier außen 
herum, oder auch von Blech, ſetz es in einen 
Bachoſen, welcher nicht zu heiß iſt, und laß es 
ftär anderthalb Stunden fieden, hernach thu es 
heraus, thu das Papier oder den Blechteif Davon, 
und ſervire es zur Tafel; ift es eine Blechſchuͤſſel, 
fo muß es darauf bleiben, und mit ſammt der 
Schuͤſſel ſervirt werden; von Pomerauzen wird es 
aufdie nämliche Manier gemacht, von der Pomes 
zanzenblüch, welche vom Zucferbacher eingemacht 
wird, oder trocken, wird auch auf diefe naͤmliche 
Manier gemacht, gleichwie auch vom Citronat, 
Diefer wird fein gefchnitten und hineingerhan, oben 
hit etwas Citronat garnirt, die du wie eine Roſe 
inachen faunft, oder auch nach dem Gufto von Ca⸗ 
prico,. oder Maufbeer. läßt fich auch auf diefe 
Manier machen, 

Un d’Ecreviffer. 


Gins von Krebfen 


Da wird nur ein Krebsbutter gemacht, und an⸗ 
ftatt den weißen Butter, der Krebsbutter genoms 
men, und die Krebefchweife klein gefehnitten und 
hineingerhan, und nicht gar zu ſuͤß machen, kannſt 
auch zu Diejen ein wenig Ochfenmarf hineinschneis 
den, und wie die andern bachen, 
er Un d’Artichauts. 


Eins von Artifhoden, 


Thu die Areifchocken. abfieden im Wafler und 
Salz bis fie lind find, nimm hernach die Blätter 
weg, die fchönften Davon thu aufbehalten * 
en EN | ar⸗ 
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Garniren, die Böden ſchneide Plein viereckicht, 
nachdem du es abrühren willft, wie die andern 
gemacht werden, thu einen Spinardopfen hinein, 


daß es ſchoͤn gruͤn wird, und mach es wie Die ans 
dern, aufdie Letzte hu die Artiſchocken dazu, und 


fonft feinen andern Gufto als Zuder, aber nicht 
fo gar füß, füll es, in die Reif, mach es gleich, 
und um den Reifherum ftecfe die Artifchocenbläts 


ter, nur die Hälfte vom Blat eingefteche, es ift 
zum Garniren und zu fehen, von was es ift; du 


kannſt auch das nämliche von Spinatdopfen ma 
chen und Piftazi, die Piftazi fein hinein gefchnitten 


oder geftoßen nach deinem Belieben, und thu fie 


nachdem auf die nämliche Manier bachen, | 
., Un Gateau aux Ceriffes griottes. 


Einen Weichfelfuchen. ’ 


Minm ſchoͤne Weichfel, die Quantität, die du 
machen willſt, thu die Stiel davon brocken, reibe 
Semmel fein, was die Hälfte von den Weichs 


feln ausmacht, thu nachdem in einen Kaſtrol ein 
Stuͤck frifhen Butter, thu ihn abtreiben mit der 
Hälfte ganzen Eyern, und der Hälfte Eyerdotter, 
thu dazu gejlogenen Zimmer, gebachene bittere 


Maͤndellaiblein, die fein gemacht, wie auch etliche 


füße Mandellaiblein, eine Handvoll Biſcotten, 
ein Stüdlein Eitronat, und etwas eingemachten 


Weichſelzucker, ſoviel es vonnoͤthen hat, auch von - 


einer oder zwey Lemoni das Abgeriebene, hernach 
thu die abgeriebene Semmel hinein, nach dieſem 
die Weichfef, ruͤhre es untereinander, beſtreiche 


einen Kaſtrol, welcher die Groͤße hat, mit friſchen 
. vol, t Te Bub 
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Butter, beſtreue es dick mit geriebenee Semmel, 
hu die Sauce von den Weichjeln hinein, und faß 
es zwen Stunden im Ofen bachen, thu es nachs 
mals heraus, hat es ein wenig Fette in ber 
Höhe, fo gieß fie ab, aber feine Weichfel: Yus, 
‚and laß fie hernach im Kaftcol kalt werden, nach⸗ 
dem thu es umſtuͤrzen; du Pannft es ganz ſerviren, 
oder anch in Stücken jchneiden, dieſes iſt nur, wie 
du es zu ſerviren haft: gehet es gegen einen andern 
großen Stuͤck, ſo laß du es im ganzen auf einer 
Serviette. | 


Un Gateau a la broche. 


Einen Brügelfrapfen. 


Eerſtens mußt deinen Brügel haben , welcher 
gemacht ift an einem hoͤlzecnen Spieß, der Bruͤ⸗ 
gelmuß ſeyn wie eine Pyramide in der Rundung, 
aber vornen ſchmal und allezeit etwas dicker, daß 
man ihn ftellen kann, die Länge von einem großen 
Bogen Papier in der Dicke, unten in der Weire 
‚gleich das Innere von einem Teller, diefen Bruͤgel 
thu mit Papier umwickeln und mit Bindfaden feft 
binden, mwäge ein Pfund frifchen Butter, ein 
Mfund feines Mehl, ein halb Pfund Zuder, dies 
ſer muß fein geftoßen feyn, thu ihn in eine Schüfs 
fel, reibe 2 Lemoni auf dem Zucer ab, thu auch 
Dazu eine füße Pomeranze, rühre hernach den Zu⸗ 
aker mit 16 Eyerdottern ab, eines nach dein atıs 
dern, das Weiße vom Ey chu in ein ſauberes Ge⸗ 
ſchirr zum Schneeſchlagen, den Butter ſtelle auf 
„gin wenig Glut und laß ihn zergehen; wenn num 
Bar Zucker mieden Eyern eine halbe Stunde wohl 
Ä abge 
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abgerührt ift, fo thu das Mehl hinein, und giep 
‚ein halb Maag guten fügen Rahm dazu, und den 
zerlafjenen Butter, rühre es ab, thu dazu ein mer 
nig geftoßenen Zimmer, nachdem den Schnee von 
Eperflar, rühre es untereinander, hernady aber _ 
muß es nicht mehr zu ftarf gerühree werden, lege 
den Spieß an ein Meines Feuer und laß ihn wohl 
warm werden, nachdem fange an mit einem Löffel 
von diefer Maffe aufzugießen, bis der Bruͤgel 
‚gleich begoffen iſt, Faß ihn hernach fchöne gleiche 
gelbe. Farbe bekommen, nachdem mußt du wieder 
"zum begießen bis es wieder Farbe hat, und dieſes 
fo oft, bis die Maſſe gar ift, hernach wenn ee 
ſchoͤne gleiche gelbe Farbe hat, thu ihn vom Feuer, 
richte ein Tifchruch auf den Tifch, gieb mit den 
Spieß an die Mauer einen Pleinen Stoß, fo macht 
er fie los, ziehe ihn, wo die ſchmale Geite ift, 
som Spieß aufdas Tifhtuch, ſtell ihn aber gleich 
in die Höhe, nimm ganz ftär den Bindfaden und 
Das Papier heraus, ſtell ihn in ein trockenes Ort 
und laß ihn Fate werden, fo wird er croquant und 
trocken bleiben; wenn du ihn ſervireſt, fo thu ihn 
auf eine Serviette legen oder auffiellen, ıhuft du 
ihn ftellen, fo mußt du ihn herum garniren, dur 
kannſt auch aufeinegroße Schuͤſſel cin Stuͤck dar 
aus machen, weil er den Form hat von einem 
Stuͤck; die Laveten werden von Croquant gemacht, 
bu fannftihn abfchneiden und ein Caſtell formiren, 
auch einen Thurm; ift ex auf der Tafel geweſen 
und etwas übergeblieben, fo fannft du nod) etwas. 
Dazu machen von Mandeln, und einen Berg dar 
aus machen, es if eine gute md ſchoͤne Buche 
ze. 


P) Pr. 
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| Un Gateau de Compiegne. 
Einen Gateau von Brandteig. 


Thu die Milch in einen Kaſtrol, Taß fie ſieden, 


thu hernach eine Lemonifchafe hinein, und ein klei⸗ 
nes Stüclein Butter, thu feines Mehl hinein, 
amd thu es gut abdruͤcken, wie es einem Brands 
teig gehoͤrt, lege nach diefen Eyer in ein warmes 
Waſſer, , daß fie laulicht werden, ruͤhre hetnach 
eines nad) dem andern hinein, Die Hälfte ganzer 
und die Hälfte Dotter, thu hernach die Lemoni⸗ 
ſchalen davon, thu ein wenig Zucker dazu, wie 
aud) ein wenig Salz, beftreiche einen Kafftolmit 
frifchen Butter, die Größe, fo du vonnoͤthen haft, 
thn den Teig hinein, und laß im Bachofen ganz 
ſtaͤt bachen, daß es fehön in die Höhe geher, und 
eine fhöne Kruften bekommt, hernach thu es hers 
aus und ſchneide von oben, wie es geftanden , den 
Dedel ab, nimm die Schinollen heraus, fo gut 
es feyn kann; wenn dur es feroiren willſt, beſtreiche 
ihn mit Eingemachten innen herum, und ftürz ihn 
auf den Deckel und fervire ihn, du kannſt ihr 
aud) glafiven zu einer Abwechslung. 


Un Gateau ala Madelaine. 


Einen Gateau von Carmehl. 


Mache einen Boden von muͤrben oder Croquant⸗ 
geig, nach der. Größe deiner Schüffel, nachdem 
er ſchoͤn gebachen ift, beftreicheden Boden mit Ein: 
gemachten, nimm hernach einen Kaftrol, welches 
Die Größe von dem Boden hat, laß es außen ſau⸗ 
ber putzen, hernach beftreiche es mit fügen rei 
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deloͤl, koche ein Stuͤck Zucker zu Carmehl, nimm 


hernach ein kleines Beßel, tunkes in den Carmehl 
ein, und thu hernach das Kaſtrol damit beſpinnen, 
nicht zu duͤnn, damit er nicht bricht; wenn er kalt 
äft, zieh ihn von dem Kaſtrol ab, und ſtell ihn auf 
den Boden von dem Croquant, und thu ihn zur 
Tafel ſerviren. 


| Un Gateau a U Allemande. 
Einen Gateau auf deutfch. 


Th ein halb Pfund" Büreie in eine irdene 
Shüfke, thu ihn wohl’abrühren mit 5 ganzen 
Eyern und 6 Dottern, thu hernach ein Pfund fei⸗ 


nes Mehl dazu, ein wenig Hopfen und ein wenig 


Salz, ruͤhre es ab mit ein wenig laulicht ſuͤßen 
Rahm, nicht gar zu duͤnn, beſtreiche einen Kaſtrol 
mit Butter, und thu den Teig. hinein; ftell es an 
ein warmes Ort-und laß gehen, nachdem thu es 
im Ofen und laß ſchoͤn bachen, thu es hernach aus 
dem Ofen, ſchneide von “oben den Dedel ab, 
nimm die Schmollen heraus; wenn du es ferviren 
willft, beftreiche ihn innen mit Eingemachten und, 
fell ihn, auf den Deckel, fervire ihn zur Tafel, 
oben mit ein wenig feinem Zucker beſtreut. 


‚Un Gateau de ſavoie. 
Einen Gateau von Biſcuit. 


Waͤge 15 Eyer ſchwer Zucker, 11 Eher ſchwer 


feines Mehl, ſchlage die ı 5 Eyerklar in eine Schüfs 
fl, wo du den Schnee fchlagen fannft, die Dots 
teen thu in ein fauberes Geſchirr, zu Diefen Dot⸗ 


seen thu noch 8 Dazu und das Weihe Davon weg, 
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hernach ſchlage die 15 Eyerflar zu Schnee recht 
Fark, thu die 23 Dottern dazu, und thu es wies 
derum gut fchlagen, nach diefem den Zucker, und 
wiederum recht fchlagen, nachmals nur ftär hinein 
gerührt, gieb tem Teig einen Gufto von Lemoni 
oder Pomeranzeublüch, beftreiche einen pe 
mit Butter, beftrene es hernach mit fein ger 

ner Semmel, gieß den Teig hinein, und | 
ihn im Ofen ftär bachen; wenn du wiffen il 
ob er gebachen ift, fo ftich mit dem Meffer in 
die Mitte hinein, ziebees aus, iſt das Meffer trocken, 
fo ift es ein Zeichen, daß er gebachen ift, bleibet 
etwas an dem ee fo ift es * — 
— 


. Un Teteau d’ Amer 


Einen Gateau von Mandeln. ' 


NMimm anderthalb Pfund Mandeln, thu ſie 
blanchiren und ſauber abziehen, hernach mit Eyer⸗ 
Mor fein ſtoßen, thu fie in eine Schuͤſſel, reibe 
2 Lemoni auf dem Zucker ab, thu dazu ein wenig 
feinen Zimmer, ein Stüdlein Eitronat fein ges 
fchuitten, ı Pfund feinen Zucker dazu, thu es her⸗ 
nach wohl untereinander rühren, rühre daran 18 
Eperdotter, und dieſes eine Stunde lang, fchlage - 
einen Schnee von 3 Eyerklar, rühre den Schnee 
hernach hinein, beftreiche einen Kaſtrol mit Butter, 
beftreue es mit einwenig fein geriebener Semmel, 
gieß den Teig hinein und thu ihn ftär bachen fafs 
fen, du kannſt ihn glatt ſerviren, oder auch nach 
Belieben glaſiren. | 


Un 
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Un Gateau aux Piſtaches. 
Einen Gategu von Piſtazi. 


Nimm ein halb Pfund Piftazi und ein Pfund _ 


Mandeln, thu fie blanchiren, heruach recht fein 


ftoßen mit Eyerflar, thu fie in eine Schüffel mit 
dreyviertel Pfund Zucker, undein Stüd Citronat 
fein gefchnitten, thu auch dazu etwas Spinats 
dopfen, daß es ſchoͤn grün wird, mit diefen thus 


manfparen, und wird fo gut, als wenn es vom. 


purem Piftazi wäre, thu ihn hernach abrühren, 
und auf die nämliche Manier bachen, als wie 
die Mandeltorten. 


Un Gateau de pain bis. 

Einen. Gateau von ſchwarzem Brod. 

Thu ein ſchwarzes Hausbrod im Ofen recht tro⸗ 
cken werden laſſen, hernach fein ſtoßen und durch 
ein Sieb paſſiren, waͤge ein Pfund und ein viertel 
Pfund Zucker, ein halb Pfund fein geſtoßene 
Mandeln, ein Stuͤck Citronat fein geſtoßen, ein 
wenig Zimmet und etliche Naͤgelein, ein wenig 
Muſcatnuß, reibe auch Lemoni auf dem Zucker 
ab, thu hernach dieſes alles zuſammen in eine 


Schuͤſſel, wo du es abruͤhren kannſt, ſchlage daran 


18 Eherdotter, thu es eine Stunde rühren, 
ſchlage einen Schnee von 8 Eyerklar, ruͤhre dieſen 
Schnee auf die Letzte hinein, aber nicht mehr ſtark 
ruͤhren, beſtreiche einen Kaſtrol mit Butter, be⸗ 
ſtreue es mit fein geriebener Semmel, gieß die 
Maſſe hinein, und thu es im Ofen bachen, der 
Ofen muß aber nicht zu heiß ſeyn. — 

n 
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>, Um Gateau de milles: feuilles. 

Eine franzdiifhe Torte, 
Maͤche eitten guten Butterteig, nachdem die 
Größe von deiner Schüffel ift, mache ein Blat 
von Butterteig, mache hernach 10 folche "Blätter, 
allezeit eines un etwas Eleiner, thu fie hernach im 
Dfen baden; wenn fie kalt find, fange auf das 
Größere an eingemachte Früchte zu freuen, feße 

nach) der Ordnung ein anderes Blat darauf, und 
wieterum poneiner andern Sorte ein Eingemach—⸗ 
tes darauf geſtrichen, und dieſes mache bis alle 
Blätter aufgefeßt find, und in einem ſchoͤnen gleis 
chen Zorn, du kaunſt es aud) hernach mit dein 
Meſſer gleich ſchneiden, mache eine fehöne Glace 
von feinem Zucker mit Eyerklar und Lemonifaft, 
thu die Torten ſchoͤn glafiren, und hernach nrit eins 
gemachten Nuͤſſen und Pomeranzenſchalen, Citro⸗ 
nat, auch mit mehrern eingemachten Fruͤchten 
garniren, ſtelle fie in vn Ofen, welcher nicht heih 
ift, und laß fie truͤcknen, bis die Glace trocken 
iſt, thu fienachdem in ein trockenes Ort feßen, bis 
du fie ſervireſt; du kannſt auch diefe Torte auf 
seine andere Sacon machen, als gleidy rund, viel 
eckicht, dreyeckicht, das ſteht in deinem Belieben; 
 manfanı aud) diefe Torte von mürben Teig ınas 
chen, als anderthalb Pfund Mehl, ein halb Pfund 
Zucker, ein Pfund Butter, 5 Eyerdotter, ein past 
Lemoni auf dem- Zucker abgerieben, ein wenig 
Zimmer, und nachdem diefen Teig zufammen ge— 
macht, Die nämlichen Blätter daran gethan, und 
auch auf die nämliche Manier glafive und gap 
virt. ER 
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VDne Croquante aAllemande. 
Einen Croquant auf deutſche Manier. 
RNimm ſo ſchwer Mehl als Zucker, reibe eine 
Lemoni dazu auf dem Zucker, ein wenig fein ge⸗ 
ſtoßenen Zimmet, ein klein wenig friſchen Butter, 
den Saft von einer halben Lemoni, und hernach 
mache den Teig an mit Eyerklar, aber feſt, treibe 
den Teig hernach fein und gleich aus, thu ihn auf 
ein beſtrichenes Blech, ſchneide ihn nachmals aus 
oder druͤcke ihn aus, oder auch auf einen Kaſtrol 


ausgefhnitten, und hernach fhön -ausbachen, 


aber wicht zu flarke Farbe nehmen laſſen; auf 
franzoͤſiſch nimmt man nur Zucker und Mehl, 
ein wenig Lemonifaft undein wenig Tragant, und 
machet hernach den Teig mit Eyerflar an; daf 
man diefen Teig viel feiner ausftreichen kann, das 
iſt wahr, aber zum Eſſen ift er nicht fo gur, und 


bricht . auch nicht. fo. geſchwind. 
Une Croquante d’ Amandes. _ 


Einen Mandel » Erpguant. 


Nimm Mandeln, foviel du glaubſt vonnoͤthen 
zu haben, thu fie blanchiven und fauber ſchaͤlen 
und ausflauben, hernach vecht fein ftoßen mit 
Eyerklar, nachdem durch ein Sieb paffiren, daß 
fie vecht fein werden, wäge nachdem foviel feine 
Mandeln als Zuder, reibe ganz fein eine Lemoni 
dazu, thu die Mandeln nnd Zucfer in einen Kas 
ſtrol, feg fie auf eine Pleine Glut, thu fie allezeit 
sühren und gus abtruͤcknen; wenn fie vecht gut ger . 

Dd truck⸗ 
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truͤcknet ift, thu fie auf.einen ſaubern Bachtiſch 
mit Zucker beſtreuen, und tractire die Mandeln 
wie einen Teig, aber ohne Mehl iur mit feinem 
Zucker, treibe fie fein aus, und mache einen Eros 
quant auf einen Kaftrol, Du kannſt auch fleine 
Abbes davon machen; im Bachen aber mußt du 
dich in Obacht nehmen, denn es bräucht nur eine 
Eleine Wärme im Ofen, und er darf feine Farbe 
haben, fondern wenn du fieheft, daß er nur um 
das Kennen eine Farbe nehmen will, mußt du ihn 
gleich aus dem Dfen hun, da ift er am ſchoͤnſten 
und beten. Die Croquant wie auch den andern 
kann man färben, als roth mit Cosmilien, grün 
mit Spinnatdopfen, braun mit Chocolade; man 
kann auch den Geſchmack geben als Caffee mit 

Caffeeöl, fo auch die andern Geſchmacke. 


Un Rocher d’ Amendes. 


Einen Berg von. Mandeln. 


Nimm ein Pfund Mandeln oder auch mehr, 
nachdem die Größe von deiner Schüffel iſt, ſobald 
fie geſchaͤlt find, thu fie fein ſtoßen⸗ hernach in 
eine Schüffel mit ein halb Pfund Zuder und einet 
Lemoni abgerieben, auf dem Zucker, ein wenig 
‚feinen Zimmer, ruͤhre es untereinander, und 
ruͤhre es mit Eyerflar ab, nicht gat dünn, 
eher ein wenig dicklicht,  beftreiche hernach ein 
Blech mit Butter und ftreiche die Mandel 
darauf, feß fie in Dfen und laß fie bachen; 
wenn fie anfangen. eine Farbe zu bekomm⸗ ſo 
thu fie heraus,- und ſchaeide fie mit dem Meſſer 
unten los, lege ſie Stuͤckerweiß zuſammen, 
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laß fie kalt werden, mache nachdem von Croquant⸗ 
teig aufeinen Kafteol eine Höhe, wie du gefinne 
bift zu haben, laß ausbachen, und nachdem feß 
es aufdeine Schüffel, und picke hernach die Maus 
dein mit Carmehlzucker zu, und formire es aleich 
einer Steinflippe, mache hernach 3 Sorten Glas, 
glafire e8 dort und da, und gasmire es mit 


allerhand Confituren, daß es ſchoͤn heraus 


koͤmmt; von Bifeuitteig kannſt du es aus⸗ 
machen auf ein Blech geftrichen, und auf die 
nämliche Manier machen. Ä 


. Une Broche a la Frangoife. 
Ein Gateau von Kaͤs. 


Treibe ein Pfund Butter ab mit 6 Ehyern 
ganzer und 8 Dotter, thu hernach ein Pfund 
geriebenen Parniefanfäs dazu, ſchneide ein 
Pfund gekochten Schunken fein, und auch 
dazu ein Pfund Mehl, ein wenig Pfeffer 
und etwas Hopfen, ein wenig füßen Rahm, 
fchlag es wohl ab, beftreiche einen Kaſtrol 
mit Butter, und thu diefen Teig hinein und 
laß ihm gehen in einem warmen Det; wenn 
er ſchoͤn gegangen ift, thu ihn ausbachen 
nicht gar heiß, und laß ihn fchöne Farbe bes 
kommen, alsdenn fervire ihn kalter. 


Da | rou. | 
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-- TOUTES SORTES DE ROTIS. 


Allerhand Gattungen von Bebras 


x 


tenen. | 
Ich Habe mit allem Fleiß die Braten beyfeßen 


‚wollen, weil es erftens in der Ordnung ift, und ſich 


gehört, nach den großen Stuͤcken aufeinem Menü 


die Braten zu fegen, wenn einer einen Kuchenzets 
tel macht; anben ift es auch jungen Köchen und 


Koͤchinnen zu wiſſen nöthig, was zum Braten 
genommen wird, denn es gehört juft nicht alles, 
n.as man glaube, zum Braten. Auch habe ich 
weiters für. gut befunden, die Braten bier anzus 
feßen, Damit der» oder diejenige, welche nicht franz 
zöfifch verftehen ‚doch zum wenigſten wiffen, wie 
alle Braten auf franzöfifch genennet werden ; Als 
nämlich: | 


UneLonge de Veau. Ein Nierenbraten, 


"Un de Cochon. Ein Schweinsbraten, 
:Un d’agneau. -« Ein Lammebraten, 


Un de Chevreau. . Ein Küßbraten, 
Un Faon deCerf. Ein Hirſchkalb. 
Un Faon deChevreau. Ein Rehfüg. 


"Un Faon de Chamois. Eine Gemscuͤtz. 
‘UnSelle de Chevreuil. Ein Rehzaͤhmer. 


Une ce de Che- Ein Rebfchlegel. 
vreull. . 

Une de Marcaffins. ih junges Wildſchwein. 

Une de Levreaus, Einen jungen Hafen. 
m 0 Une 


; I 
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UndeLievre. . :: Einen alten Hafen. 
Un de Lapin. Einen wilden Kuͤnigha⸗ 
fen. r 7 — 7 


Une de Faifand. Eiunen Faſan. 
Une de Faiſandeau. Einen von jungen Faſa⸗ 
Une de Paon. . Ein von Pfauen.. ; 
Un de Perdrix. Ein von jungen Rebhuͤh⸗ 


) nern. FAR 
4 Be nes 
Un de Perdraux. . in von alten Rebhuͤh⸗ 


a 5 
Un de Perdrix grifes:, Graue Feldhuͤhner. -* 
Un de Perdrix rouges. Ein von rothen Feldhuͤh⸗ 
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‚Un de Francolins. * Ein von Hafelhühnern, 
Un de Gelinotes. Ein von Waldhühnernz 
Un de Becaſſes. ” Einvon Watdfchnepfen, 
Un de Becaſſines. Ein von Moosfchnepfens 
‘ Unde Becaflinesroya- Ein von kleinen Mooss 

les, ſchnepfen. 
VUn de Cailles. Ein von Waͤchtein. 
Un de Cailles royales. Ein von Wachtelkoͤnig. 
Un de jeunes Grives. Ein vonjungenDroffeln. 


Une de Grives. Ein vongroßen Droſſeln. 
Un de petits Canards Ein von kleinen Wilden⸗ 
_fauvages. ten. Ä 
Un d’Alouettes. - Ein von erchen. 
Un d’Alouettes d’hi- Ein von fetten Emmer⸗ 
ver. lingen, 

Un d’Ortolans. Ein von Weinvdneln. 
Un de Dindonneau. "Ein von jungen India⸗ 
nern. 

Un Dindon . Ein großer Indian. 
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VUn de Chaponneaux; Ein von jungen Kapau⸗ 
nen. 

Un de Chapon. a * großen Kapau⸗ 


Un de Poulardes. Einv von Polarden. 


Un d’Oifons. Ein von jungenGänfen, 
Un de Cänard. Ein von jungen zahmen 
= Enten, | 


De Poplets. innöcents. Ein von Nefthühnern. | 

Be er a TAlle- Hühner mit geriebener 
Semmel bannirt. 

Un de: "Ponlee 2 — jungen Huͤh⸗ 


Fri 


Des Poyletsauk Ecre- unge H a hner mit 


viſſes. 0 Krebsfafch faſchirt. 
Un de Pigeons romaf- Ein von Romanertau⸗ 
nes. ben. 
Un de Pigeons. Ein von ordinari Tau⸗ 
ben. 
Un de Pigeons — Tauben mit Semmel 
us | | bannirt. 


"ENTREM ETS CHAUDS. 
Warme Zwifchentrachten. 
D’Epinards a la Crime. 


Spinat mit füßen Kahm. 


Thu den Spinat in vielem Waſſer blanchiren, 
hernach gut ausdruͤcken und fein ſchneiden, ſchneide 
auch einen halben Zwiebel fein, thu ihn in einen 
— mit einem Stuͤcklein friſchen Butter, er 
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Eh ihn paſſiren, thu nachdem den Spinat dazu, , 
send laß ihm anch ein wenig dünften, ftreue ein mas 
zaıia feines Mehl daran, und füll.ihn mit ſuͤßen 
Rahm auf, laß ihn ſchnell einkochen; ift es Zeit 
zu ſerviren, thu Salz, ein wenig Pfeffer, undein 
Plein wenig Mufcatnuß dazu, richte ihn auf die 
Schuͤſſel an, und thu.ihn mit Eroton garniren. 
Un a Vitalienne. “ 
. Auf welihe Manier. 

Nachdem der Spinat blandhier ift, thu ihn mit 
dem Meſſer grob durchſchneiden, paſſire einen halben 
fein geſchnittenen Zwiebel mit einem Stuͤck But⸗ 
ser in einen Kaſtrol, thu den Spinad dazu, Pfeffer 
und Salz, und laß ihn duͤnſten, gieß zu Zeiten 
ein wenig recht gute Bouillon daran, aber nicht 
zuviel, denn ermuß kurz bleiben, richte ihn nach 
dieſem an, und mit Eroton garnirt. Mit Pros 
venceroͤl Fannft du ihn auf die nämliche Manier 
machen, da mußt du aber ein Bein wenig Rocken⸗ 
bol dazu nehmen. 24 | 

| Un au four. 

ESpypinad im Ofen. 
Nachdem der Spinad blanchire und fein ge 
ſchnitten ift, vafire ihm mit dem Zwiebel, wie 
ſchon gemelder ift, laß eine Semmelim Milch weich 
werden, thu hernach ein Stüd Butter jun einen 
Kaftıol, treibe ihn mit 5 Eyerdottern ab, nachs 
den thu die Semmel, Pfeffer ynd ein wenig Mus 
ſeatnuß zu dem Spinad, und rühre es recht ab, 
ſchlage von den 5 Eyerflar einen Schnee, und thu 
| Dd 4 ‘ihn 
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ihn auch dazu, beftreiche einen Kaſtrol mit: Bw 
ter, nimm 2 Bogen Papier, fchneide es in der 
Größe, daß es in den. Kaſtrol gehet, beftreichees 
auch mit Butter, thu es in den Kaſtrol rangireh, 
gieß den Spinad hinein, ſetz ihn in Ofen und hf 
ihn ſtaͤt bachen; wenn er fertig iſt, thu ihm mit 
fanmt dem Papier auf die Schuͤſſel, und fervire 
ihn zur Tafel, | 
Un de Choux fleurs a la ſauce blanche. 

Blumenkohl mit. weißer Sauce, 

- Wenn: die Rofe fauber geputzt ift, feße ein 
Waſſer mit Salz auf das Feuer und [aß fieden, 
thu hernach den Blumenkohl hinein, und laß ihn. 
‚ ein paar Sud aufthun, nachdem in das frifche 
Waſſer, ſodenn thu ihn in eine weiße Braͤs, und 

laß ihn ſtaͤt, aber lind kochen, auf dieſe Art machen 
ihn die Franzoſen, ordinari aber wenn du ihn in kei⸗ 
ne Braͤs thun willſt, ſo laß ihn im Waſſer fieden, 
und thu ein Stuͤcklein friſchen Butter dazu, da⸗ 
mit er ſchoͤn weiß bleibe; willſt du ihn auf die 
Schuͤſſel rangiren, thu ihm auf eine Serviette, 
daß das Waffer davon geher, hernach rangire ihn 
ſchoͤn/ wieeine Roſe feyn muß, auf die Schüffel. 
Die Sauce dazu: Thu ein Stüc feifchen Butter 
ineinen Kaftrol mit 3 Eyerdottern, ein klein we⸗ 
nig feines Mehl, ein wenig Muſcatnuß, ein we⸗ 
nig Pfeffer, Salz und den Saft von einer halben 
Lemoni, ein Löffelein gute Bouillon, ruͤhre die 
Sauce auf dem Feuer ſchoͤn glatt ab, gieß ſie uͤber 
ben Blumenkohl und ſervire zur Tafel, 

| & \ | Un 
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. Un au Parmefan au four. 
Mit Parmefantös _ 
Richte den Blumenkohl auf diefe nämliche Dias 
nier, wie auch Die Sauce, nur daß die Sauce 
kalt werden muß, und hernach über den Blumens 


kohl gefchüttet, mit geriebenen Parmeſankaͤs bo 
ſtreut, und im Ofen Farb nehmen laſſen. 


Vn aux Ecrevifer. 


Mit Krebfen 


Richte den Blumenkohl, wie fchon gemeldet, nur 
nimm einen Krebsbutter, anftatt den weißen Butz 
ter, mache die nämliche Sauce damit, und die 
Krebsfchweife thu in Fil⸗ hineinſchneiden in bin 
— und hernach daruͤber ſervirt. 


Un au Coulis. 


Mit Coulis. 


Er wird auch geſotten, wie ſchon gemeldt, nimm 
hernach eine gute Coulis mit Lemoniſaft, und richte 
die Sauce darüber, du kannſt auch etwas Mark, 
in kleine Fil⸗ gefchnitten ‚ hinein thun. | 


Un a fItalienne. 


Auf Steliänifd. 
Er wird auch auf diefe Art gefotten und ange 
richtet, hernach thu in einem Kaftrol feine Kräue 
ter mit Provenceröl, und ein Plein wenig Rocken⸗ 
bot, paſſire fie auf dem Feuer, druͤcke hernach den 
Saft von einer Lemoni hinein, Pfeffer und Salz, 
j : Du. und 


— 
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und auch etliche Tropfen Eſſig, gieß diefe Some 
über den Blumenkohl, und beftreue ihn hetnach 
mit grün ausgebachenem Peterſill. 
| Vn en friture. 
Einen ausgebachen. 
Auf Framzoͤſiſch Nimm ein feines Mehl, thu 
88 mit einem weißen Wein laulicht abruͤhren, nimm 
ein Provenceröl dazu, ruͤhre den Teig wohl ab, 
rhu ihn auch,falzen,, der Blumenkohl wird. gefot 
zen wieder düdere, hernach auf’eine Servierte ge 
legt, daß er trocken wird, nachdem eingetunkt und 
ſchoͤn aus gebachen. Auf deutſch wird er mit Mehl 
eingeſtaubt, und hernach in die Eyer gelunkt; 
man kann auch einen Brandteig machen, nicht 
zu di, und auch ausbachen. — — 
Des Artichauts ala Sauce blanche. 
Artiſchocken mit weißer Sauce. 
Die Arriſchocken muͤſſen mit vielen Waſſer und 
Salz geſotten werden, aber nicht lind, und nach⸗ 
dem in ein friſches Waſſer, hernach ſauber innen 
ausgepußt, und in ein Blanquet gelegt und gat 
kochen laffen, nachde. auf die Schüffel rangirt, 
‚ und die nämliche Sauce, wie ben dem Blumen 
kohl, darüber ſervirt, mit ein wenig fein ge⸗ 
ſchnittenen Peterſil. * 
* Alau ‚Sauce d’ Ancheis. 
Mit Sardellenſauce. 
Sie werden auch auf dieſe Manier gefotten, 
Be un 
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und hernach eine Coulisſauce von Sardellen 


macht und daruͤber gegeben. 
Auchaut⸗ farti. 


Artiſchocken faſchirt. 


Thu die Böden von den Artiſchocken ſchoͤn ab⸗ 
ſchneiden mit Lemoni gerieben, daß ſie weiß blei⸗ 
ben, thu ſie nachdem in ein friſches Waſſer mit 
Salz und Eſſig, hernach blanchire ſie in vielem 
Waſſer ab, thu ſie in eine Braͤs und laß ſie ſie⸗ 
den, nimm nach dieſem 2 oder 3 von den Artiſcho⸗ 
ckenboͤden mit etlichen Schambinion, ſeinen Kraͤu⸗ 
tern auf ein Brett, ſchneide ſie ſein zuſammen, 
thu ein wenig fein geriebene Semmel dazu, ein 
paar Eherdottern, Pfeffer und Salz, ein wenig 
friſchen Sutter, thu fie wohl mifchen, hernach 
fafchire die andern Böden damit, du mußt aber die 
Böden vorher mit ein wenig Eherkiat beſtreichen, 
lege ſie auf eine Tortenpfanne, gieb ein wenig Cou⸗ 
lis darunter und thu fie in den Ofen; wenn fie fer⸗ 
tig find, richte fie ſchoͤn an, und druͤcke den Saft 
von einer Lemoni dazu, du kannſt noch ein wenig 
Coulis dazu nehmen, und ſervire ſie erh bie 
Artiſchocken. 

— 4 P Italienne. 
Auf Italiaͤniſch. ei 

Es werden auch nur die Böden genommen und 
gerichtet, wie ſchon gemeldt, ohne zu fafchiren, 
thu hernach feine Kräuter in einen Kaſtrol mie 
2 fein gehackten Sardellen und Provencerdl, Pfeffer 
und Salz, thu es auf dem euer pafliren, t * 

ma 
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nachdem die Böden hinein, laß ſie ein wenig di 
ften, drücke den Saft von einer Lemoni da, 
und thu jie ferviren; fie werden auch auf Stalids 
nifch auf dem Roſi gebraten, ſchneide die Arti⸗ 
ſchocken die Haͤlfte von den Blaͤttern ab, thu ſie 
folangim Salzwaſſer blanchiren, bis du fie putzen 
Faunft, thu fie aus dem Waſſer, laß fie gut abs 
laufen; nachdem fie gepußt find, thu feine Kraͤu⸗ 
ter hinein mit ein wenig Rockenbol, Pfeffer und 
Salz, gieß auch Provenceröl darüber, feß fie auf 
Den Roſt, gieb eine Glut darunter und laß fie bra⸗ 
gen, richtefieindie Schüffel,, und druͤcke den Saft 
von einer Lemoni darüber, 


D’Artichauts.d’une autre Maniere. 


Artiſchockenboͤden auf eine andere 
Manier. 
. Nachdem bie Böden fchön weiß gefotten ſi find, 
wie fehon gemeldet ift, mache eine weiße Sauce 
von guter Bouillon, thu die Böden darein, laß 
aufkochen, thu ein wenig fein gefchnittenen Peter 
Fl dazu, Tegire fie mie Eyerdottern, und drüde 
den Saft von einer Lemoni dazu, 


'D’Artichauts aux fines herbes. 


Artiſchocken mit feinen Kräutern. 
‚Schneide Sauerampfer. und Körbelfraut recht 
fein, paffıre fie hernach mit einem Stuͤck frifhen 
Butter, ftaube ein wenig Mehl daran, nnd fülle 
ſie mit einem Löffel Bouillon an, laß Die Kräuter 
verkochen, thu hernach die Böden hinein, legire 
fie, druͤcke ein wenig Lemoniſaft danrund ſervire ſie. 
DVAr- 
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'D’Artichauts a la Perigot. 
Artifhoden im Dfen. 


Die Artifchoden thu ein wenig abfchneiden, 
und hernach im Waffer blanchiren, aber nicht zu 
viel, thu fie nachdem trocken legen, nach dieſem 
thu fie in einen Kaftrol, hu von-allen Sorten - 
Wurjeln von der Hand gefchnitten daran, auch von 
allenSorten Kräutern ganzer, etwasrohen Schuns 
fen Schnigleinweiß gefchnitten, ein paar Lorber⸗ 
blätter, brocke ein Stuͤcklein frifchen Butter da 
über, Pfeffer und Salz, gieß Provenceröl dars 
über, feß fie hernach in den Ofen und laß fie 
braten; wenn du fie fervireft, thu fie anrichten 
mit ſammt den Wurzeln und Kräutern, 

D’Artichauts frites. 

Gebachene Artifhoden 
Thu die Artifchoden im Waſſer und Sal fie 
Den, fchneide fie hernach in vier Stüde, thu fie 
fauber pugen und einmarginiren in Effig, Salz 
‚und Pfeffer, mache einen Zeig, wie fchon gemels 
Der ist, von Wein, thu das Untere von den Artis 
ſchocken eintunfen und fchön ausbachen, und wenn 

du fie feroiceft, mit grünen Peterfill garniren. 

Des Aſperges a la Sauce blanche. | 
Spargel mit weißer Sauce 
. Die Spargel müffen in vielem Waſſer mit Salz 
gefotten werden; die Sauce dazu wird auf die 
naͤmliche Manier gemacht, wie bey dem Blumens 
kohl; auf deutſch aber chu ein Stuͤck frifchen But⸗ 
| tek 
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ter in einen Kaftrol mit einem .Löffelein feines 
Mehl, und auch foviel fein geriebene Semmel, 
einen ganzen Zwiebel, ein wenig Pfeffer und Mus 
ſcatbluͤth und Salz, einen Löffel gute Bouillon, 
‚und einen Loͤffelvoll von Spargelwaſſer, thu her⸗ 
nach die Sauce auf dem Feuer abrühren, und.eins 
‚kochen laffen, paſſire fie durch ein Haartuch, und 
richte fie über den Spargel recht heiß an, und ſer⸗ 
vire fie zur, Tafel, * — 
Des Aſperges au beurre clair. 
- Spargel mit Elaren Butter, 
Wenn der Spargel gefotten hat und nicht gar 
Aind ift, thu ihn auf eine Serviette oder Tiſchtuch, 
richte ihn ſchoͤn an, reibe ein wenig Mufcatnuß 
darauf und ein wenig Pfefferund Salz, auch ein 
wenig fein geſchnittenen Peterfill, laß ein Stüd 
feifchen Butter zergehen, chu den Faum davon, 
und gie ihn hernach über den Spargel; auf 
deutfch aber richte den Spargel auf dieſe nämlich 
Manier, nur thu eine feingeriebene Semmel auch 
darauf ſtreuen, und laß hernach den Butter ſchoͤn 
gelb werden, heißer daruͤber gegoſſen und zur Ta⸗ 
fel,ſervirt. Die Italiaͤner nehmen auch Proven⸗ 
kerdl anftatt den Butter, kein gerieben Btod, gies 
‚ fendasDelheiß darüber, und druͤcken den Saft 
von ein paar fauren Pomeranzen daran. 


— Des Aſperges aux petits pois. 
Spargel auf Erbſen Art gemacht. 
Diefer darf fein großer Spargel feyn, ſondern 

nur ein kleiner, thu ihn mit dem De 


> 
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ſchneiden, die Größe wie die Erbſen, thu ihn im 


Waſſer mit Salz blanchiren, und in einen Kaſtrol 


mit einem Stuͤck friſchen Butter und einen zanzen 


Zwiebel, paſſire ihn, ſtaube ein wenig feines Mehl 
daran, fuͤll ihn auf mit Bouillon, und laß ihn 
gaͤh einkochen, thu ein wenig fein gefchnittenen Per 
terfill dazu, fervire ihn mit Croton, du fanuft ihn 
aud) mir Eyerdottern legiren, einige druͤcken auch 
ein wenig Lemonifaft daran; auf dieſe Manier 


wird er auch gemacht mit-fügen Rahm, aberes 


konimt fin Lemonifaft dazu, das ift auf deutfche 
Manier; der Spargel kann auch gebachen werden 
mit Teig, gleichwie die Artiſchocken. Auf Italiaͤ⸗ 


niich wird er auch anf die Manier gemacht, aber | 


etwas größer gefehnitten, und da wird der Scham⸗ 


pignon dazu genommen, und Diefe.auch.von ven, 
Größe gefhnisten, und mit Croton gemachte 


Der petits pois a la Frangsife. ! 
Kleine Erbfen auf Franzoͤſiſch. 


Thu die Erdfen fchön ausflauben, die großen 
und gelben Davon, thu fie hernach in einen Kaſtrol, 
‚nimm ein Stück frifchen Butter. dazu, einen Löffel 
feines Mehl, und gieß ein friſches Waſſer daran, 
thu fie mit dee Hand zufammerrmifchen, als weun 
du fie wachen wollteft, die Erbfen, Butter und 
Diehl muß beyſammen bleiben‘, gieß das Waffer 
davon, und thu nachdem mit andern Waffern Dag 
nämliche machen; ift es Zeit zu ſerviren, binde 
zuſammen ein paar junge Zwiebel mit ein wenig 
Peterſilllraut, ein Bröclen Zucer fe groß wie 


2 welſche Nuͤſſe, gieß Waſſer daran, und ſetz 5 
y au 
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aufeinengähen Windofen, laß fie ſchnell einfochen, 

thu die Kräuter daran, ſalze fie, und reibe ein 
klein wenig Mufcatnuß daran, alsdenn ſervire fie, 
thu fig mit Eroton garniren. Auf deutfch aber, 
wenn die Erbfen ein wenig groß find: Setz ein 
Waſſer auf das Feuer mit Saly,; wenn es fiedet, 
fo thu die Erbſen hinein, und laß fie einen Sud 
aufthun, nach diefem chu fie in einen Kaftrol mit 
einem Stüdlein Butter und thu fie paſſiren, ftaube 
ein wenig feines Mehl daran, fülle fie mit Bouil⸗ 
Ion auf, thu aucheinen ganzen Zwiebel dazu und 
laß fie einfochen, auf die Leßte falze fie, gieb ein 
wenig Zuder Dazu, ein wenig fein gefchnittenen 
Peterfil und ein wenig Muſcatnuß, fervire fie auf 
die Schäffel mit Eroton garnirt, du kannſt fie 
auch mit Eyerdotter fegiren, auf diefe nämliche 
Manier kannſt du fie mit füßen Rahm machen, 
welche. a la Cr&me genennet werden; mit Sped 
koͤnnen fie auch gemacht werden: anftatt den Buts 
ter mußt du mir dem Meffer einen Sped reiben und 
einpaſſiren, wie ſchon gemeldet ift, auch auf diefe 
nämliche Manier machen, thu imgleichen einen 
Schnitz Schunfen dazu, aber feinen Zucker, Sie 
Fönnen auch mit Rahm gemacht werden. 


‚ Des haricots aux nes kerbes. 
Gruͤne Fiſolen mit Kraͤutern. 


Schneide die Fiſolen in File, hernach blanchire 
fie in vielen Waſſer mit Salz, gieb feine Kraͤuter 
mit Scharlotten in einen Kaftcol mit einem Stüd 
frifchen Butter, einem ganzen Zwiebel und einem 
Schuitz Schunfen, wenn du einen haft, thu fe 
| | pa 
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paſſiren, ftaube ein feines Mehl daran, fülle fie 
mit Bonillon auf, und laß fie gäh einkochen; 
willſt du-aber feine Bouillon und Mehl dazu neh⸗ 
men, fo kannſt du Coulis dazu thun, das fommb, 
aufden Gufto an, du Fannft fie auch richten wie 
die grüne Erbſen mit fügen Rahm, aber es darf 
fein Zucer dazu fommen, fondern ein Zweig Jo⸗ 
ſephskraut iſt gut dazu, es muß aber wiederum 
davon kommen, du kannſt fie auch piquant ma⸗ 
chen mit ein wenig Eſſig, du kannſt ſie auch natuͤr⸗ 
lich weiß machen und mit Eyerdottern legiren, und 
bachen kannſt du fie auch auf die Art, als wie die 
Artiſchocken, und auch einmarginiren. 


“ Des Bourraches frites. 


Gebachene Buͤrraſch. 


Dieſe Blaͤtter muͤſſen noch jung ſeyn, du kannſt 
ſie mit dem naͤmlichen Weinteig bachen, ſie muͤſſen 
bis auf den Stiel eingetunkt werden, dieſer aber 
muß gruͤn bleiben, auf dieſe Manier kannſt du 
auch die jungen Weinblaͤtter bachen. 


Des Concombres en Sauce. 


Friſche Gucumern mit Sauce. 


Thu die Eucumern.fauber und gfeich fchäfen, 
fchueide fie rund oder in vier Viertel, blanchire fie 
ein Pleinwenig, richte fie hernach in eine Bräs eim, 
aber gieb wohl Obacht, daß fie nicht zu Lind wers 
den; reilift du fie ſerviren, rangire fie ſchoͤn auf 
die Schuͤſſel, und gieb eine ftarke weiße oder pie 
quante Conlis: Sauce darüber, thu ſie mit Ceuton 
garniren, und ſodenn ſerviren. er 
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Concombres farci. 


Faſchirte Eucumern 

Schäle die Cucumern , du Pannft fie hernach 
aushöhlern, oder auch rund fchneiden und aushoͤh⸗ 
lern, thu fie ein Plein wenig fafchiren mit einem 
guten Kalbsfaſch, und richte fie hernach in eine 
Bräs ein; wenn du fie ſerviren willft, fo mache 
daß die Fette gut davon kommt, rangire fie fchön 
auf die Schuͤſſel, und giebeine gute Coulis: Sauce 


darüber. 
Concombres a la Crime. 


Gucumern mit Rahm. 


Wenn ſie geſchaͤlt ſind, ſchneide ſie in Viertel, 
nn fie ſchoͤn pußen, hernach Elein ſchneiden in 
Site, thu fie in einen Kaſtrol mit einem Stuͤck 
feifchen Butter und ein wenig fein gefchnittenen 
Zwiebel, paflıre fie, ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, und laß fie einfochen; willft du fie ferviren, 
thnu fie falzen und ein wenig pfeffern , auch ein we⸗ 
nig fein gefchnittenen Peterfi dazu, ſervire fie auf 
die Schüffel, und garnire fie mit Cruton, fie koͤn⸗ 
nen-auch mit dem Weinteig gebachen werden, fie 
muͤſſen aber porher einmatginirt werden, gleichwie 

die MEMSe EN 


Des Champignons farcis. 
Faſchirte Schampignons. 
Du mußtgleiche Schampignonsnehmen, ſau⸗ 
ber pußen, nimm nach diefem andere Scham; 


pignons, u fiein einen Kaſtrol mit feinen Kraͤu⸗ 
tern, 
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sern, ein Meintwenin Rocenbol, Pfeffer und Satz, 
und ein Stüclein Butter, thu fie einwenig paffis 
ren, hernach auf ein Schneidbrert und ſchneide fie 
fein, thu ein wenig fein geriebene Semmel dazu, 
etliche Eherdotter, fafchire nachmals die Scham⸗ 
pignons damit, thu ſie in einen Kaſtrol mit Bur⸗ 
ter, ſetz fie im Ofen, oder mit einem Deckel⸗Feuer 


oben und unten, und gar werden laſſen; wenn dig . 


ſie ſerviren willft,, thu die Fette davon, gieb ein 
wenig gute Jus mit Lemoniſaft dazu, und gieß die 
Jus unter die Schampiguons. 
‚Champignons a l'Italiennc. ei 
Schampignons auf Italiaͤniſch. 
Thu die Schampignens ſauber pußen, und in 
einen Kaftcol mit feinen Kräutern, ein wenig 
Rodenbol, Pfeffer undSat;, auch ein paar Schnitz 
Schunken, gieß Provenceroͤl dazu, ſetz fie auf eine 
kleine Glut und laß ſie duͤnſten, auf die Letzte gieß 
ein wenig Jus daran und den Saft von einer hai⸗ 
ben Lemoni; willſt du ſie ſerviren, richte ſie ſchoͤn 
indie Schuͤſſel, nimm das Del davon, gieß die 
Sauce darüber, garnire fle mit Cruton, ind feis 
vire fie zur Tafel. | 
Schampignons mit Saure | 
Sie follen alle klein feyu, nachdem thu ſie in ein 
Waſſer mir Lemonifaft, damit fie weiß bfeiben, 
ſetz Waſſer auf das Feuer, laß es fieden, thu die 
Schampiguons hinein, laß fie einen Sud aufs 


un, gieß ſie ab, thu fie in einen Kaſtrol mit fris 
in gieß h Fa "Chem 


2 
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fchen Butter und ein Flein wenig Rockenbol, paffice 
ſie auf dem Feuer, ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, fülle fie auf mie Bouillon und laß fie eins 
Eochen; wenn eg Zeit ift zu ſerviren, fo legire fie 
mit Eyerdottern, und gieb ein wenig grün blan⸗ 
chirten Peterſill dazu, drücke den Saft von einer 
Lemoni hinein, und richte fie an auf die Schüffel, 
fodenn garnire fie mit Cruton; du kannſt fie auch 
auf diefe Manier mit fügen Rahm machen, aber 
es darf fein Lemoniſaft dazu, und anſtatt den gan⸗ 
zen Peterſill thn ein wenig geſchnittenen Peer 
Dazu, 
Champignons a la Gril. 


Schampignons auf dem Roſt. 


Die Schampignons müffen gleich feyn, und 
nachdem fie gepußt worden, thu fie in einen Kas 
ſtrol mit feinen Kräutern und frifchen Butter, 
Pfeffer und Salz, ein Plein wenig Rockenbol, thu 
ſie paſſiren, nimm hernach Eleine filberne Spießel, 

ftecfe fie an, bannire fie mit fein geriebener 'Sems 
mel, und laß fie auf der Glut grilliven, richte fie 
fchön aufdie Schüffel an, und gieb ein wenig Jus 
mit Lemonifaft darunter, Auf Staliänifch aber, 
wenn fiegepußt find, fo lege fie auf eine Schüffel, 
und gieb feine Kräuter darauf, ein wenig Rocken⸗ 
bol, Pfeffer und Salz, gieß Provenceröldarüber; 
iſt es nun Zeit zu ſerviren, lege fie auf den Roft 
und laß fie grilliven, hernach richte fie auf die 
Schüffel fhön an, drüce den Saft von einer Les 
moni darüber und ſervire ſie zur Tafel. Du kannſt 
fe and mit Weinteig bachen, ſie muͤſſen aber * 

er 
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Ber paſſirt und Remonifaft daran gedruͤcket, oder 
Effig daran gegoffen werden. Die taliäner mar 
chen aud) andere Schwammen, diegut find, auf 
die nämliche Manier, gleichwie die Buchſchwam⸗ 
men und Belzling; wenn fie gebachen werden, fo 
nehmen fi fie zu einem jeden Stüd Schwammen ein 
Blat Salven und tunken es mit in Teig ein, e6 
iſt recht gut, es giebt auch eine_ Sorte, welche 
xaͤtling geneunet werden, Diefe find. abfonderz 
Tich gut aufdem Roſt grillirt, oder im Ofen mit fer 
wen Kräutern und Del, wie auch Beta 


Des Morilles en "Sauce... ; 
Maurachen mit Sauce. 


Dieſe, nachdem fe fauber. gepußt und gem 
ſchen find, wirf in ein fledendes Waſſer, fobald 
es wiederum fieden will, thu ſie abgießen, undin 
einen Kaftrol mit frifchen Butter, einen ganzen 
Zwiebel, ein wenig fein geſchnittenen Peterſill, 
paſſire fie auf dem Feuer, ftaubeseinwenig feines: 
Mehldaranund laß fie einkochen, hernach legire 
fie mit Eyerdottern, druͤcke den Saft, von einer 
Lemoni dazu und fervire. fie, fodenn aber garnire 
fie mit Cruton; auf diefe nämliche Manier kannſt 
Du fie mit fügen Rahın machen, aber: feinen Lemo⸗ 


nifaft dazu nehmen, du kannſt fie auch aufdiefe 


Manier paflıren und Coulis dazu nehmen, und 
grilliren, gleichwie die Schampignons, wenn fie ' 
frifch find, koͤnnen fie auch gebachen werden, 


Ee 3 De 


a8 wir 
De Truffes a la Frangoife. a 
Triffel auf Fran zoͤſiſch. 

Thu die Triffel ganzer mit der Schelfe mit einer 
kleinen Buͤrſte ſauber putzen, hernach in ein Ge⸗ 
ſchirr, welches du wohl zudecken kannſi, thu einen 
ganzen Zwiebel, ein Lorberblat, und ei wenig 
gan, Gewürz daran, gieß Burgunder Wein dar⸗ 
Über, Deck fie zu, daß kein Dunſt heraus kann, 
and laß fie einfieden; willſt du fle ſerviren, richte 
fo viel Blaͤtlein weiß Papier, als du Triffet haft, 
wickle einen jeden ins Papier ein, richte fie auf die 

Schuͤſſel, und ſervire fie warmer zur Tafel. 

Eh 

Triffel im Ofen 
Waſche die Triffel auf dieſe namliche Manier, 
lege ſie einen Tag vorher in Burgunder Wein, 
den andern Tag zeitlich, mache einen groben ordü 
nari Teig, ſchlage die Triffel hinein mit ein wenig 
ganzen Gewuͤrz, reinen Zwiebel, etliche Schuih 
Schunken, unten und oben Speck, mache ſie gu 
. 34, gleichwie eine Paſtete, ſetz fie in den Oſen 
und laß fie eine. Stunde bachen, nach dieſem thu 


ſie heraus, mache oben gleich atfo twarmey ein Loc), 


and gießden Wein davein, wo die Triffel geweſen 
find, mache das Loch gut zu, ſetz fie wiederum in 
 Dfen, und Laß fie warm ftepen bis du fie ſerviteſt 
mache hernad) die Paftete auf, nimm die Teiffel 
— und ſervire ſie im Papier, wie die vor⸗ 


dten. 
* Des 
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Det Truffes a la Provengale. 
Zriffel auf Brabaͤndiſch. 
Schaͤle die Triffeln ab , hernach ſchneide fie fein 
Fölätleinweis in einen Kaſtrol mit ein wenig fein 
gefchnittenen Peterfill, ein wenig Rockenbol, 
Pfeffer und Salz und ein wenig Provenceröl, ftelle 


fie aufeine Meine Glut und laß fie dünften, gieß 


ein fleines Glas Burgunder Wein dazu ,. und laß 
fie kochen bis die Sauce ganz kurz wird, drüde 
den Saft von einer halben Lemoni daran, side 
Fe an und garnive fie mit Cruton, 


Un de Feves uerds. 


Srüne Bohnen 

Diefe Bohnen werden aufgut deutſch Sauboh⸗ 
nen genennet; wenn diefe Flein und noch jung find, 
ſo thu fie in ein fiedendes Waffer mit Salz werfen, 
Laß fie etliche Sud aufthun, hernach thu feine 
‚Kräuter mit fein geſchnittenen Zwiebeln in einen 
Kafttol mit einem Stuͤck Butter, thu fie paffiren, 
und nachdem die Bohnen hinein, laß fie auch auf 
einer Fleinen Glut etwas duͤnſten, ſtaube ein mes 
nig Mehl daran, fülle fie mit Bouillon auf und 


laß fiegäh einkochen, hernach thu ein wenig Pfef⸗ 


fer und Salz daran, richte ſie an und garnire ſie 
mit Cruton, ſie koͤnnen auch auf die naͤmliche Ma⸗ 
nier mit ſuͤßen Rahm gemacht und mit Eyerdottern 
legirt werden, die weißen Bohnen, welche noch 
friſch ſind, werden auch auf dieſe naͤmliche Ma⸗ 
nier gemacht, auf die erfte Manier aber Fannft du 


fie auch auf die Legte mit ein wenig Senft legiren 


a ai Manier. 
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‚Der Cardons a la Molle. | 
. &ardi mit Mark. 
Schneide den Tardi ir gleiche Stüde fi ein 


friſches Waſſer, feße ein Waſſer auf und laß es 


fieden, thu den Cardi hinein und laß ihn etliche 
Sud thun, thu ihn hernach in ein friſches Waſ⸗ 
ſer, mache eine weiße Bräs, putze den Cardi 
ſchoͤn, die‘ erſte Haut davon, damit er ſchoͤn weiß 
wird, deck ihn mit Papier zu, ſetz ihn auf eine 
Kleine Glut und laß ihn ſtaͤt kochen bis er find wird, 
thu ein paar Stuͤcklein Mark ſauber putzen und 
blanchiren , thu es zu der Cardi und laß es etwas 
mitkechen, gieb in einen Kaſtrol einen Loͤffelvoll 
gute Schunkencoulis, thu dazu einen Löffel. Con⸗ 
fonm? oder erwas Glace, und den Saft vo einer 
halben Lemoni, thu den Cardi aus der Bräs auf 
“eine ſaubere Serviette, puße ihn von der Fette 
und lege ihn in die Coulis, das Mark ſchneide 
Blaͤtleinweiß und thus es auch dazu, laß ihn aber 
Au der Coulis nicht mehr kochen, ſondern halte 


Ihn nur. warm, damit er weiß-bleibt; auf diefe 
‚Manier kannſt du auch den Cardi mit Coulis mas 


chen, aber nicht ſo ſtark, und hernach auf eine 


. Schüffel rangiren, mit Parmefanfäs bifteeichen, 


und im Ofen Farbe nehmen laſſen; du kannſt ihn 
auch mit weißer Sauce im Ofen geben, und auch 


‚mit Weinteig bachen, gleichwie die Artiſchocken, 


und auch mir Eyern und geriebener Semmel. 
Des Celeris a la Crime. 
Zelleri mit Rahm. 


Thu den Zelleri in Kleine Viertel fchneiden, het 
nah 


a nd 
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wtach ſchoͤn gleich zufchneiden, eines: wie das andere, 
thu ihn hernach im Waſſer und Salz blanchiren, 
nachdem in einen Kaftcol miteinem Stuͤck feifchen 
Butter und einem ganzen Zwiebel, pajlire ihn auf 
dem Feuer, ftaube ein wenig feines Mehl daran, 
füll fie mit fügen Rahm auf und lag einkochen, 
shu fie nachmals falzen und ein wenig pfeffern, le⸗ 
gire fie mit Eyerdottern, garnive fie mit Cruton 
und ſervire fie, du Fannft den Zelleri auch auf eine 
andere Faron fehneiden, in eine weiße Bräs thun 
und einkochen laſſen, hernach mit einer weißen pi: 
quanten Sauce geben, wie Die zu den Artiſchocken. 

Du kannſt ihn auch auf die nämliche Manier 
‚mit Coulis machen, wie die Carti, fie koͤnnen 
auch in Weinteig gebachen werden, * 


‚ Des Oignons a IItalieme. 
Große Zwiebeln im Ofen. 

Es muͤſſen große und weiße Zwiebeln fern, diefe 
thu nicht gar die Hälfte in der Runde voneinander 
‚Schneiden und hernach im Waffer nicht gar lind. fies 
den, lege fie nachdem trocken, daß das Waſſer dar 
von gehet, mache einen Faſch von Sardellen und 
feinen Kräutern, ein wenig frifchen Butter, Pfef⸗ 
fer und Salz, thu zwifchen die Blaͤtlein Zwiebel 
von diefem Faſch zwifchen einige rohe Schunfen 
Hanz fein gefchnitten, in Der Größe wie die Zwie⸗ 
bei find, thu fie in einen Kaſtrol mie Butter, feg 
fie in den Ofen und laß recht lind werden; du 
kannſt auch die Zwiebel in der Mitte aushöhlern,. 
mit Kalbsfaſch fafchiren, und auf die nämliche 


Manier im Ofen lind werden laſſen; wenn du fie, 
: . ſervñ⸗ 
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fervireft, fo rangire fie auf die Schuͤſſel, thu die 
Fette von der Sauce, und gieb ein wenig gute 
Jus dazu; du kannſt die Zwiebel auch in der Run⸗ 
dung ‘Blätleinweiß fchneiden und etwas ſieden laß 
fen, nicht zu ind, hernach einmarginiven und mit 
Weinteig bachen, 


Des Pommes de Terre. 


Erdäpfel mir Butter. 


Thu die Erdäpfel abfieden bis fie lind find, her: 
nach fauber fchälen, chu feine Kräuter in einen Ka⸗ 
ſtrol mit einem Stück feifchen Butter, laß fie paſ⸗ 
‚firen, gieb die Exrdäpfel mit Salz und Pfeffer dazu, 
ſetz fie auf eine kleine Glut und laß fie dünften, 
gieß eine gute Jus daran und laß fie auffochen, 

legire fienachdem mit Eyerdottern, qieß ein wenig 

Eſſig daran und ſervire fie; dufannft fie auch auf 
dieſe Art einpaffiren, mit ein wenig Coulis anfuͤl⸗ 
len, und auf die Schüffel mit Parmefankäs rich: 

- ‚zen, hernach im Ofen jegen und Farb nehmen faf: 
fen, du fannft auch 3 große Zwiebel Blaͤtleinweiß 
ſchneiden, mit Butter paffiren, nachdem die Erd: 
‚Apfel mit Salz und Pfeffer dazu thin und vünften 
laſſen, nachmals einen Löffelvoll Coulis dazu ge 
ben und auffochen laffen, auf die Lete mit ein wes 
nig fein geſchnittenen Peterſill, Senft und Effig 
legiren, und ſerviren. 
| | De Polenta. 


Es muß ein Mehl von tuͤrkiſchem Korn feyn: 
Setze eine Mil) in einen Kaſtrol auf und laß ſie 
ſieden, hernach rühre Das Mehl hinein und laß 


kochen 
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kochen Bis es fo dick wird, daß du es nicht mehr 
zühren kannſt, thu es gut aufdem Feuer abtruͤcknen, 
nimm nach dieſem einen Eleinen Kaſtrol, mache us 
naß mit ein wenig friſchen Waſſer und thu den 
Teig hinein, daß er den Form bekommt, ſtuͤrz ihn 
nachmals umund laß ihn kalt werden, nimm her⸗ 
nach deine Schüffel, lege geriebenen Parmeſankaͤs 
mit friſchen Butter und ein wenig Pfeffer darauf, 
nimm einen Bindfaden, fehneide damit Blaͤtlein⸗ 
weiß diefen Teig durch, lege ein Blaͤtlein auf die 
Schuͤſſel, fireue wiederum Käs darauf, frifchen 
Butter und ein wenig Pfeffer, dieſes mache fe 
fort, bis du genug auf deiner Schüffel haft, her⸗ 
nach feß es in den Ofen auf einer Tortenpfanne, 
und laß Farb nehmen, Viele machen auch diefe 
Polenta anftast der Milch mit Waſſer, es kommt 
aufden Guſto annn. 

a Un au Rir. 
u... Ein von Reis. | 
 Baß den Reid in der Milch kochen, nachdem er 
gekocht ift, mache ihn auf diefe nämliche Manier, 
die Jtaliäner effen ihn fo gern. Won Hirfchbreg 
kanuſt du ihn auch auf die nämliche Manier- 
machen, auch im Kaftrol, und hernach Blaͤt⸗ 
Jeinweiß ausftechen, 
D’Ecreviffes a 1 Angloife. 


Krebſe auf Englifch, 
Es müffen mittlere Krebfe feyn , diefe thu abfia 
ben wie fichs gehört, mache fie hernach zurecht, 
fehneide die Füße davon, wie auch er 


et 
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Löfe die Schalen von dem Schweif men aufbeyben 
‚Seiten, ſchneide ein wenig Schalen wer, umdie 
Haare wegzupugen, nimm nachmals ein Stüd 

frifchen Butter. in einen Kaftrol mit einem ganzen 

‚Zwiebel, paſſire einen Löffel feines Mehl darein, 
: füll es mit fügen Rahm an und ruͤhre es auf dem 
Feuer ab, laß: wohl verkochen, paſſire es duch 

ein Haarfieb, gieb nachmals die. Krebfe dazu mit 
- fein geſchnittenen Peterſill, laß fie auffochen, fahre 
‚and pfeffere fie ein wenig, dreſſire fie jchön auf die 


Schuͤſſel, und ſervire fie zur Tafel. 45 © 


D’Ecrevifes a la Crime. 
 Krebfe mie Rahm 
Die Krebſe werden gefotten und geputzt, wie 
vorher gemeldt, von den Schalen mache einen 
Krebsbutter , lege dieſen Krebs butter in einen Kar 
ſtrol mit einem Loͤffelein feines Mehl und einen 


ganzen Zwiebel, fuͤll ihn auf mit fügen Rahm 


und halb mit quter Bouillon, laß ihn vecht gut 
verfochen, die Sauce paffire durch ein Haarfied in 
‚einen Kaſtrol, die Krebfe dazu, gieb Salz, ein 
wenig Pfeffer und.ein wenig Muſcatnuß dazu, laß 
He aufkochen, legire fie mit Eyerdottern, und jew 
pire fie hernach zur Tafel, ER, 
 D’Ecreviffes frites. 


Gebachene Krebſe. 


—* Es muͤſſen große Krebſe ſeyn, dieſe flede, wie 


ſchon gemeldt, ſchneide ihnen die Fuͤße, wie auch 
‚bie Halbe Scheere ab, loͤſe die Schalen vom 
Schweif weg, pebe den Rucken auf, und pu$: ” 
—* | 
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mit einem einen Löffelein aus, mache ein gutes 
Salpico und fülle davon ein wenig hinein, bes 
ftreiche fie hernach am Ende ein wenig: mit Fafch, 
thu die Krebfe in Eyern umkehren, und. mit fein 
geriebener Semmel, mit ein wenig feinem Mehl 
gemifchet, panniren; wenn es Zeit iſt zu ferdiren, 
fo thu fie ausbachen und mit ausgebadyenem Per 
terfill garniren. Man fann fie auch aufeine andere 
Manier faichiren, die Krebje ausgelöst, und nur 
Die Naſe ſauber auspugen und aufbehalten,, nimm 
Die Schweife von den Krebjen mit ein wenig 
Schambinion, mache einen Faſch, , fülle die Ma⸗ 
fen damit an, pannire fie gleichwie die andern, 
bache fie aus und garnire fie mit Pererfill; dus 
kannſt fie auch, wenn fie gebachen find, ohne zu 
panniren, in einer Sauce geben, etwas piquaut, 
und mit Maurachen garniren. 

D'Ecrevifks au Gratin. 
Krebſe mit gerichenem Brod. 

Siede die Krebſe ab, wie fichs gehört, loͤſe 
hernach Die Schweife aus und rangire fie ſchoͤnauf 
Die Schüffel, gieb nachdem feine Kräyter in einen 
Kaſtrol mit frifchen Butter, laß fie pafjiren, gieb 
Pfeffer und ein wenig Salz dazu, wie auch den 
Saft von einer Lemoni, gieß fie über die Krebss 
fehweife, beſtreue fie mit fein geriebener Semmel, 
und begieß fie nachınals oben mit einen guten 
fauern Rahm, feß fie aufeine Glut, und laß fieoben _ 
mit einer glüenden Schaufel Farbe nehmen, oder 
auch un Ofen, er muß aber heiß-feyn, damm jie 
gäye Farbe befommen, um nicht trocken zu —— 

cro⸗ 
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| D’Etreviffes a [Italienne. | 
Krebſe auf Italiaͤniſch. 
Loͤſe die Krebſe aus, gleichwie die Krebſe auf 
Engliſch, gieb in einen Kaſtrol feine Kraͤuter mit 
fein geſchnittenem Peterſill, Scharlotten und ein 
klein wenig Rockenbol, gieß Provenceroͤl dazu und 
laß ein wenig paſſiren, lege die ausgelösten Krebſe 
hinein mit Pfeffer und Salz, drücde den Saft 
von einer Lemoni hinein, paffire fie noch hinein 
und thu fie hernach fchön anrichten, auf Itallaͤ⸗ 
nifch nimm. nur die Krebsfchweife alleine, richte 
fie auf diefe Art, und ſervire fie kalter. 
Un Flan D’Ecreviffes. - 


’ Einen Krebsflon im Ofen. 


Siede Pleine Krebfe ab und löfefie aus, vonden 
" Schalen wird ein Krebsbutser gemacht, wenn die 
fer kalt ift, fo thu ihn mit Eyerdottern abtreiben, 
thu hernach eine in Milch eingeweichte Semmel 
hinein, die, Krebsfchweife fein gefchnitten dazu, 
ein wenig Pfeffer und Salz, und ein wenig Mus 
ſeatnuß, wie auch ein Flein wenig” Zucker, von 
3 Eyerdottern den Schnee gefchlagen und auf die‘ 
Letzte hinein gerührt, nimm nach diefem 2 Bogen 
Papier, beftreiche fie mit Krebsburter, thu fie 
nachdem in einen Kaſtrol, welches die Größe von 
- der Schüffel hat, lege das Papier hinein, ſchneide 
«8 rund, thu nachmals die Dofis hinein, und laß 
im Ofen lanafam gehen, fervire es hernach mit 
ſammt dem Papier zur Tafel; du kannſt auch dieſe 
Doſis, anſtatt zu bachen, in eine Serviette ji 
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and ſieden laſſen, nachdem ganzer mit einer Krebb⸗ 


fauce ſerviren, oder auch zerſchneiden, es kann 
auch dieſe naͤmliche Doſis in kleine Form im Ofen 
gebachen werden, du kaunſt auch in einen Form 


machen, und in. die Mitte ein feines Ragout von - 
den Schweifen mit ein wenig Schambion und 


Maurachen hinein thun. 
De Saumon a la Gril. 


WRhainſalm auf dem Roſt. 


Mache von Papier eine Kapfeln, diefe thu im 
ein heißes Schmalz und wiederum heraus, kinum 
ein Stüclein Rheinfalm, fehneide ihn nach der 
Größe von den Kapfela, thu den gefchnittenen Fis 
kevon Salm in einen Kaftrol mit feinen Kraus 
tern, Lorberblättern und Scharlotten, Pfeffer 
und Salz, Provenceröl, den Saft von einer hal 
ben Lemoni, miſche hernach die Fil?, und richte 
fe ſchoͤn in die Kapſel hinein, gieß in ein jedes 
‚ von diefem Margenad etwas, feß fie, wenn eg 
Zeit ift, in Ofen oder auf dem Roſt, und mit eis 
ner glühenden Schaufel oben anziehen laffen, thu 
etliche Sardellen recht fein machen, mifche fie mie 
Butter, thu fie in einen Kaftrol, laß fie zergehen, 
drücfe den Saft von einer Lemoni daran; men 
Du fie ſervireſt, thu in eine jede Kapfel von biefer 


auce gießen, und ſchoͤn zur Tafel ferniren, du 


kannſt fie auch auf diefe Manier mit Butter mas 
hen, und yon mehreren Sorten Fiſch, abfonders 
lich wenn einer von einer Tafel überbleibt, und 
en muß applicirt werden vor ein Kntre- 


Pr 
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gr Une de Langues Carper. 
Karpfenzungen für Entremets, 


Blanchire die Karpfenzungen i im Saljwaffe, 
hernach chu fie in einen Kaſtrol mit frifchen Buts 
ter und Lemoniſaft, puße etliche kleine Schambis 
nion ſchoͤn weiß, ein klein wenig blanchiren, und 
auch dazu einen feifchen Triffel, wenn du haben 
kannſt, in File gefchnitten, etliche Krebsfchweife, 
thu diefes alles pafjiren, ſtaube ein wenig Mehl 
daran, fülle fie auf mit guter Bouillon und laß 
einfochen, nimm hernach Fleine Eyer, Die aus der 
Henne genommen werden, blanchire fie, thu das 
Häutlein davon und thu fie auch dazu; wenn dir 
fe fervireft, fo legire fie mit Eyerdottern und thu 
ein wenig grün blanchirten Pererfill dazu, Lemo⸗ 
niſaft und Salz, richte ſie an und garnire ſie mit 
Cruton. Auſtern koͤnnen auf dieſe naͤmliche Ma⸗ 
nier gemacht werden, nur daß die Auſtern mitein 
wen g weißen Wein muͤſſen blanchirt werden, und 
auf die Letzte mit den Eyern in die Sauce gehan⸗ 
damit ſie nicht zu hart werden. 


.. Des Huitres frites. 
Gebachene Auftern. 


Die Auftern werden ein Elein wenig in weißen 
ein blanchirt und hernach im Weinteig ausge 
bachen, die Sardellen das nämliche, aber. nur ge 
waschen und. voneinander gecheilt, Die Greten 


— 
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Verlohrne Eyer mit Jus. 


Diefe Eyer muͤſſen frifch feyn, welche im Waſ⸗ 
fer verlohren werden mit ein wenig Eſſig, hernach 
in ein feifches Waſſer, nachdem auf ein fauberes 
Tuch gelegt und fchön gepyßt, daß fie aleich find, 
auf die Schäffel rangire, eine gute und klare Zus 


darüber geben, und ein jedes Ey mit-einem blan⸗ 


Hirten Pererfill garniren, du kannſt auch die naͤm⸗ 
fihen Eyer mit einer Krebefauce machen, mache 


von Krebsbutter eine Sauce auf die Manier, wie _ 
eine weiße, ſchneide die Krebsſchweife in File, 
und chu fie dazu, gieb hernach diefe Sauce über . 


die Eyer, du fannft jie auch auf die naͤmliche Mas 
nier mit einer gruͤuen Sauce von Spinatdopfen 
geben. | 

D'’Oeufs Sauce au fer chwwal. 


Eyer mit brauner Butterfauce, _ 


Die Ener müffen gebachen werden, der Dotter 
muß aber Lind bleiben, richte fie auf eine Schüfe 
fl, mache einen Butter gelb und gieß Eſſig dar⸗ 


an, ein wenig Pfeffer und Salz, laß dieſe Sauee 


auftochen und gieß fie über Die Eyer, beftrene fie 


mit grün ausgebachenem Peterſill, und fervire fie - 


zur Tafel; du kannſt auch ausgebachene Eyer mit 
feifcher Encumernfauce geben, du fannft auch die 
Eyer im Waſſer verlieren, hernach fchön trocken 
werden laſſen, und nachdem ein wenig einmehlen, 
in Eyern umfehren, und nachmals im Schmalz 
aah ausbachen, und mit einer a fervisen, 


Pr Zu. SEE Zu, > 
wo die befte, die man-geben kann, eine von Cuecu⸗ 
mern, oder auch eine andere piquante Sauce iſt. 
Des Oeufs immocents. 
Unzeitige Eyer. 

Das find Ener, welche noch in der Henne find, 
da kann man von mehrern haben, feße ein Waſſer 
auf und laß fieden, thu die Eyer hinein, und laß 
einen Sud aufthun, thu fie wieder heraus in ein 
Eins Waſſer, häutle fie ab, und mache eine 
Sauce von Eoulis, oder aud) eine weiße, nimm 
. etwas Schambinion dazu, auch Triffel, mache die 

Sauce piquant, garnire fie hernach mit Cruton, 
feroive fie aledenn zur Tafel. = 
D’Omelettes aux Epinards. 


- Kleine Omelette mit Spinad. 


Thu einen Spinad, ganz fein gefchnitten,, mit 
ein wenig fein gefchnittenen Zwiebel einpafliren, 
mit frifchen Butter und ein wenig guter Bouib 
lon, falze und pfefferd ihn , und lag ihn hernad) 
falt werden, nach diefem mache kleine und feine 
Dınelette von Eyern, beftreiche fie mit ein wenig 
Spinad, wickle fiezufammen und rangive fie ſchoͤn 
in die Schüffel, gieß ein ‚wenig fügen Rahm 
daran, und feße fie warm; wein es Zeit ift zu ſet⸗ 
viren, fo thu fie mit einer glüenden Schauf 
‚oben ein wenig Farbe nehmen laffen. 


'- , D’Omelettes a la Romaine. 


Dmelette auf Romaniſch. 
Schlage Eyer aus, gieß ein wenig Milch * 
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ju, wie auch etwas Zuder, mache hernach ganz 
fleine und feine Omelette, eines auf Das andere 
wenn aber zwey aufeinander find, fo reibe einen 

. Lemoni auf dem Zucker ab, und ihu ihn nachdem 
auf dieſes Omelett reiben, bache nachmals 2 an⸗ 
dere, reibe hernach eine Pomeranze aufden Zucker, 
mache ſoviel du willſt, auf Die Letzte ſchneide eg 
mit den Meſſer.ſchoͤn gleich, beftreue es mit Zu 
Fer, gieb mit der gluͤenden Schaufel Farbe, und 
fervire hernach. . 


Un Omelette a Angloiſe. 


Ein Dmelett auf Engliſch. 


Schlage Ener aus, ſoviel du glaubſt vonnoͤthen 

in haben, ſalze und pfeffere fie, gieß ein wenig für 
en Rahm dazu, und ein wenig fein gefchnittenen 
eterſill, ſchlage die Eyer gut ab, thu ein Stuͤck 
ſtiſchen Butter i in. die Hmefettenpfanne mit eig 
wenig fein gefehnittenen Zwiebeln, laß fie ein wer 
Rigpafliren, und gieß die Eyer hinein, Jaß fie nur 
aufeiner Seite ſchoͤn geib anziehen, thu es hernach 
uͤberſchlagen, daß es in der Mitte lind bleibt, 
richte es auf die Schuͤſſel und gieß eine gute Jus 


barüber, alsdenn ſervixe es warmer zur Tafel 


Un Omelette a l Allemande. 
&in Dinelett auf deutſch. 


Man nimmt eine gebratene Nieren von Kalbe 


fleiich „ ſchneidet fie fein, thut fie hernach in einen 

Kaſtrol mir ein wenig fein geſchnittenen Zwiebel 

and einem Stücklein frifchen Butter, thu ihn ein 

— — iten, hernach die Neexen dazu mit ein 
Sf? 


wenig 


— 
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wenig fein gefchnittenen Peterſill, Pfeffer und 


Cal; , fhlage die Eyer daran nach. Belieben, 
fchlage fie gutab, und mache nachmals das Oms 
fett davon, aber auf beyden Seiten anziehen laſſen 
und zur Tafel ferviren, es kann auch mit ein wenig 
Jus gegeben werden, oder auch trockner. 


Un Omelette a la Genoife. 
Ein“ Dmelett auf Genueſiſch. 
Schlage Eyer aus nach Belieben, thu einen fein 


geſchnittenen Pererfill, ein wenig Pfeffer und ein 


Plein wenig Salz dazu, thu fie gut abjchlagen mit 
ein wenig füßen Rahm, waſche nach diefem 6 oder 
12 Sardellen, nachdem du Eyer haft, fpalte fie 
Hon einander, die Graͤten davon; wenn das Ome⸗ 
lett halb gebachen ift, fo thu die Sardellen fauber 
hineinlegen und das Omelert, hernach umwenden 
und gar bachenlaffen, alsdenn zur Tafel ferviren; 
auf ſolche Art fannft du es auch mit einem guten 
und fetten Kaͤs machen, auch mit geriebenen Pau— 
meſankaͤs, welchen die Jtaliäner fehr lieben. 
Des Ocufs poches pique & glact, 
Verlohrne Eyer geſpickt und glaſirt. 
Es muͤſſen Eyer ſeyn, welche nur eine Haut ha⸗ 


ben, und noch nicht hart ſind, dieſe Eyer werden 
von den Huͤhnern genommen, wenn man fie auf 


“macht, wohl aber in Obacht genommen, daß die 


Haut nicht zerriffen wird, ſchneide hernach einen 
‚feinen Sped fo fein als es feyn kann, gleichwie zu 
einem Lerchen zu ſpicken, fpicke nach diefem Diele 
Eyer auf 3 Reihen durch die Haut, mit einer * 
er N} 
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nen Spiefnadel, aber gieb wohl acht, daß du die 
Haut nicht zerreiffeft, feße ein Waſſer auf das 
Feuer mit Effig und laß fieden, wenn es ſiedet, 


fo feß es vom Feuer und laß ftät von vornen fie 
den, lege die Ener hinein und laß fie ftät fieden,, 


gleichwie die verlohrne Ener, gieß hernach ein 
ftiſches Waffer daran, und ziehe die Haut davon, 


fo wird der Speck in dem Ey bleiben, nachdem ' 


rangire fie in die Schüffel, und thu fie nachmals 


mit einer feinen Glas mit dem Pinfelglafiren, gieb 


eine piquante Jus oder auch eine andere gute Sauce 
darunter , es ift ein rares und Fünftliches Entres 
mets. 


Des Oeufe a PEjpic. | 
Euer mit Suly 
Ts wird eine piquante Sulz von Fleifch ge 


macht, wie ich ſchon gemelder habe bey dem Geflüs . 


gel, welche ein Efpic genennet wird, die Ener for 
viel du haben willft, mußt du im Waſſer verlieren, 


und Obacht geben, daß es frifche Ener find, daß 


fie auch fchön rund bleiben, nimm nachmals den 
Model von Ey, thu in den halben Model ein wer 
nig Sulz , ‚lege das Ey hinein und laß es ſtehen, 
thu nach Diefem in die andere Hälfte ein wenig 
Sulz, fchlage die andere Hälfte hinüber, mach eg 
mit Papier gut zu, und thu fie auf das Eis bis 
du fie ferwireft, du kannſt auch dieſe Eyer auf die 
Schüffel richten ohne Model, nur cin wenig mit 
Blanchirten Bertram oder Pererfill narniren, au 
mit Dliven gekochte Schunfen mit Kapaunens 
brüften, das kommt auf dein Belieben und ven Ges 
‚df 3 dan⸗ 
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danken an, welchen ich hier nicht beyſetzen kann, 
denn die Speiſen ſchoͤn zu dreſſiren oder einurich⸗ 
teu, das kommt blos auf. den Gedanken und dm 


’ 


guten Bujto an. | 
| Un flan de Rir. * 
Ein Aufgeloffenes von Reis. 
Siede dert Reis in der Milch mit einem Stuͤc 
Zimmer lind, laß ihn hernach kalt werden, treibe 
nad) diefem ein Stuͤck frifchen Butter ab mit 
6 Eyerdottern, thu den Reis dazu, und auch wie 
Deram gut abtreiben, gieb auch etliche bittere 
Mandellaiblein, und erlicheBifcorten fein jerrieben, 
bazu, wie audyein Stuͤcklein fein gefchnittenen Cis 
tronat, ein wenig Pomeranzenbluͤth wie aud 
Zucker, fchlage 4 Eyerklar zu Scgee und giebihn 
auch dazu, bejtreiche nahmals 2 Bögen Papier 
mie Butter, thu fie in einen. Pleinen Kaftıol, 
ſchneide fie eund, gieß diefen Reis hinein, feg Ihn 
In Ofen und laß ihn ſtaͤt bachen, gieb ihn nad 
dieſem mit fammt dem Papier zur Tafel, 
e Ris frit al Allemande. 
Gebachenen Reis auf deutſch. 
¶Dieſer Reis muß auch in der Milch gebocht 
werden und recht lind, Laß ihn hernach kalt mei 
den währe ihn mie etlichen, Eyerdottern ab, gied 
hm einen Gufto von Zimmer und Pomeranzen— 
 blüch, auch ein wenig Zucker, thu ihn nachmals 
auf ein Bachbrett mit ein weniq feinem Mehl, 
rollire ihn rund und mache kleineStuͤcklein daraus, 
oder auch ſonſt eine Zaron, tunke ihn in — 
’ 
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ein, und kehre ihm nach diefem in fein geriebener 
Semmel um, und bache ihn fihön aus; wenn du 
ihn ſervireſt, fo beftrene ihn mit Zucker, oder lege 
ihn auf ein Blech, und beftreue ihn mit Zuder, 
bedecke ihn oben miteiner glüenden Schaufel, daß 
er fchöne Glace bekommt und croquant bleibet. 
Du kannſt ihn auch auf eine andere Manier mas 
chen, wenn der Reis in dee Milch gefotten hat und 
hernach kalt worden iſt, ſo thu ihn in eine Shüß 
fel und zerrühre ihm gut, fchlage ein ganzes Ey 
daran und etliche Eyerdotter , ein wenig Hefen, 
falge ihn, und alsdenn Faß ihn gehen, in Fleine 
Stüdlein ; oder wenn er in der Schüffel gegangen 
iſt, fo thu ihn mit einen kleinen Loͤffel heraus⸗ 
nehmen und ſchoͤn im Schmialz bachen laſſen, 
nachmals aber mit Zucker bejiceuen. 2 


R Un de Ris frit a fItalienne. 
° Einen gebachenen Neid auf Italiaͤniſch. 
Siede den Reis im Waſſer recht dick und lind, 
nachdem laß ihn kalt werden, ruͤhre ihn mir einer 
Handvoll feinem Mehl fein ab, fahre ihn, hernach 
lege ihn auf ein Bachbrett mit ein wenig feinem 
Mehl, volle ihn mit der Hand, fo dick. wie eine 
Braͤtwurſt aus, fehneide Eleine fange Stuͤcklein, 
oder mache runde Kraͤnze, dieſe heißen die Italiaͤ⸗ 
ner Zobbela, bache fie nach dieſem in Del aus, 
richte fie auf die Schüflel, laß ein Honig zerjchleis 
hei und begieße ihn ein wenig damit, befirene ihn 
auch mit. ein wenig Zucker, und gieb ihn alſo wat: 
wier zur Tafel, Dieſer Reis wird gemacht au 
| Bflg4 einen 
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einem Faſttage, wo die Italiaͤner keine Ener und 
Butter efien, | | ' 
De Pommes frites. 
Gebachene Aepfel. 


Den Teig zu machen, iſt ſchon explieirt worden, 
mit Wein, Die Aepfel muͤſſen Maſchauʒker, wie 


man ſie in Wien nennet, oder Borſtorſer ſeyn, 


dieſe geſchaͤlt, ſchneide ſie nach deinem Belieben 
rund oder in Viertel, lege ſie in ein Geſchirr mit 
Zimmet und Lemoniſchalen, weißen Wein oder 


auch Brantewein, laß fie-ein paar Stunden 


ſieden, tunke ſie hernach in Teig ein und laß ſie 
ſchoͤn ausbachen, lege ſie auf ein Blech, beſtreue 
fe mit feinem Zucker, und brenne fie hachmal⸗ 
mit der glüenden Schaufel, wende fie um, beftreue 


- fleauch wiederum mit Zucker, und brenne fie eben: 


falls, fo werden fie recht croquant und gut fenn, 
zichte fie auf eine Serviette an, ohne mit Zucker 
zu beſtreuen; auf dieſe Manier Fannft du auch dit 
Appricofen, Pfirfifch uud Weichſeln Bachen , die 
Weichſeln werden aber nicht gebrennt, die Delor 
nen kannſt du auch mit Teig bachen, gleichwie die 
Aepfel, und auf die naͤmliche Manier glajisen. 


De Pommes a la Dauphine. 


Sefbbirte Aepfel, 
Nimm von den allerbeften Aepfeln, ſchaͤle fie und 
Höhle fie ia der Mitte aus; feße halb Waffer und 
halb Wein mit einem Stuͤcklein Zucker und Zim⸗ 
met und Lemoniſchalen auf dag Feuer, laßfiedeu, 
gieb heinach die Aepfel hinein und laß ſie — 
| i 
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Bis fie lind find, -Tege fie nach diefent auf ein Haars 
fieb und laß fie ablaufen, mache von füßen Rahm 
und Eyerdottern einen Kreen, laß ihn, wenn er 
verkocht hat, Palt werden, nimm die Schüffel, 
wo du zu ſerviren haſt, gieß von dem Kreen bins 
ein, feß die Aepfel darauf, fülle von den Maußs 
beeren, welche eingemacht find, in die Aepfel, 
fhneide Eitronat in feine Fild, beftede die Aepfel 
damit aber fein, daß man fie fiehet, als wenn fie 
gelpickt wären, gie den andern Kreen darüber, 
daß die Aepfel bꝛdeckt ſind, nimm etliche bittere 
Mandellaiblein, ſtoß ſie fein und beftreue die 
Aepfel damit, fe fie in Ofen und laß fie ſchoͤne 
de nehmen. Ä 


D’uns autre Maniere. 


‚Auf eine andere Manier, 

Mache die Aepfel zurecht und koche fie, wie 
ſchon vorher gemeldt , nicht anders, als daß du, 
anftart den Kreen, einen Reis in der Milch recht 
lind Eocheft, thu ihn hernach abtreiben mit etlichen 
Eyerdottern und feifchen Butter, ein wenig Zims 
met und Zuder, ein wenig Pomeranzenblüch, 
wenner abgetrieben ift, fo chu Die Aepfel auf die 
nämliche Manier richten, wie fchon gemelderift. 


D’une autre Maniere. 


Huf eine andere Manier. 


Nichte Die Aepfel auch aufdie nämliche Manier, 
mache einen Kreen von füßen Rahm und Eyerdor 
teen, wie ſchon gemeldt, thu ein paar Loth fein 
geſtoßene Piftozi — 3 w 


° 


- 


ber Kreen gekocht 
dar, 
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Bir, fo laß ihn kalt werden, und beftede die 


Aepfel, anftatt Eitronat, mit fein gefchnittenen 
File von Piftazi, in den Kreen gieb, einen Spi’ 


‚natdopfen, damit er grün wird, "die. mußt: abet 
etwas von dem Kreen weißer aufbebalten,: und 
hernach die Aepfel damit füllen anſtatt dem Eins 
gemachten, in den weißen Kreen giebein wenig fein 
geſchnittenen Citronat, mache hernach die Aepfel 
zurecht auf die nämliche Manier , wie ſchon vow 
ber gemeldet worden. ' 


Des Pommes a la Polonoije. 


Aepfel auf Pohlnifhe Manier, 


Nimm von den beften Aepſeln, ſchaͤle fie und 
ſchneide das Kröbs davon, thu fie hernach aufein 
fauberes Schneidbrett und fchneide fie Flein, aber 
nicht gar zu fein, thu fie.nach diefem in ein Ge⸗ 
ſchirr, thu daran ein Stücklein fein gefchnittenen 
Eitronat, ein wenig fein geftoßenen Zimmet, eine 
Lemoniſchale auf dem Zucker abgerieben, ein mE 
nig geftoßenen Zucker, eine Handvoll geriebene 
Semmel, 3 Eyerklar, rühre alles untereinander, 
feße ein Schmalz auf das Feuer, und mache auf 
Diefe Aepfel einen Form rund, fo groß oder lang 
wie ein Ey, bache ir ſchoͤn braun aus, nach diefen 
thu fie in einen Kaſtrol mit rothen Wein umd 
Zucker, ein Stuͤcklein Zimmer, laß fie kochen bis 
ſie datchaus gefscht find und die Sauce furz wird, 
richte fie nachmals an, und ſervire fie mir Cru⸗ 
on garnirt. 


or \ i Ä Dune 
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D’une autre Maniere. 


Yuf eine andere Manier. 


Es müffen auch von den allerheften Aepfeln ſeyn, 
nachdem fie geſchaͤlt find, thu fie fein Blaͤtlein— 
weiß ſchneiden, thu ſie in ein Geſchirr mit Wein, 
Zimmet und Remonifchalen auf dem Zuder abge 
trieben, thu nach diefem ein ſchwarzes Brod reiben 
und im Butter röften, nachmals nimm einen fleis 
nen Kaftrol die Größe von der Schüffel, beftreiche 
es mit Butter, hernach fange an zu legen, eine 
Leg von dem geröften Brod, nachdem eine Leg 
Aepfel, diefes thu folang, bis du die Größe haft 
wie du fie Haben willft, nach diefem gieß den Wein 
‚daran wo die Aepfel gelegen find, er muß aber 
füß von Zucker feyn, feß es in Dfen, und laß es 


“wa 
. 


bachen; wenn es Zeit iſi zu ſerviren, thu es aus 


‚den Ofen, ſtuͤrz es auf die Schuͤſſel, reibe ein 
Wenig Zucker darüber, und fervire es zur zafel. 


Des Pommes au four; 


Mepfelim Ofen , 
Du Fannft nach deinem Belieben Aepfel neh: 


men, wenn es nur faure find, nachdem fie fauber 


neiden und ‚Das Kröbs heraus, beftreiche eine 
ortenpfanne mit frifchen Butter, lege Die Aepfel 
‚darauf, beſtreue fiemit Zucker und Zimmet, auch 
mache fein etliche bittere Mandellaiblein- und ets 
liche Bifcotten, beftreue fieauch Damit, und fege fie 
hernach in Ofen, laß fie Farb nehmen, gieß nach⸗ 


fc find, thu fie in der Miter voneinander 


dem ein wenig weißen Wein mit ein wenig Be 
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auf dem Boden, feß fie wiederum in Ofen und af 
auffochen, richte fie nach diefen ſauber an, und 
ſervire fie zur Tafel, 
Des Pommes a la Saxe. 


Hepfel auf Saͤchſiſch. 

Nimm Mafchanzfer oder Borftorfer oder ans 
dere qute Aepfel, thu fie in der Mitte aushöhlern 
und hernach ſchaͤlen, fee ein Waſſer mit Wein, 
Zucker, Zimmer und Lemonifchalen auf das Feuer 
und laß kochen, thu die Aepfel hinein, und laß fle 
‚halb kochen, thu fie nach diefem auf ein Sieb und 
laß fie ablaufen, nimm bittere Mandellaiblein, 
‚etliche Biſcuit, Citronat, etliche harte Eyerdot⸗ 
tern, ein wenig ſeinen Zimmet, ſtoße alles dieſes 
fein, faſchire die Aepfel damit, ſetze ſi fi e auf die 
—Schuͤſſel, fehneide nachdem feine File von Pi⸗ 
. flat, Mandeln und Citronat, fpiche die Aepfel 
Damit, laß den Syrop, den die Yepfel gekocht haben, 
einkochen, wenn er Purz ift, fo gieß ihm über die 
Aepfel, feß fie in Ofen und laß fie gar fertig wer⸗ 

ben, nachdem fervire fie alfo marıner, 


Des Pommes en Compöte. 


Ein Compot von Aepfeln. 


Diefe müflen von , den beften Aepfeln ſeyn, 
ſchaͤle ſie ſchoͤn gleich und zugleich in ein friſches 
Waſſer mit weißen Wein, Zimmet, Zucker und 
eine Lemoniſchale, ſetze fie hernach auf das Feuer, 
und laß ſie ſieden, bis ſie lind ſind, thu ſie heraus 
auf ein Sieb, und laß ſie ſauber ablaufen, richte 
ſie nachmals ſchoͤn auf deine Schuͤſſel an; pi we 

yto 
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Syrop ganz-Furz einfochen, auf die Leßte drücke 
den Saft von einer halben Lemoni hinein, und 
laß ihn kalt werden, fo wird er wie eine Sul; wer: 
den, fieche ihn nachgehends mit einem Loͤffel aus 
auf die Aepfel herum, und hernach zur Tafel fers. 
virt, du kannſt auch auf diefe Manier die Aepfel 
ganzer geben, nur in der Mitte ausgehöhlert, du 
fannft auch die Aepfel wiederum in Syrop legen, 
wenn er kurz ift, und nach diefem nochmal fochen 
laffen, nachdem fchön anrichten und den Syrop 
darübır gießen, auch Fannft du das Compot mit. 
Turnefol roth machen, du darfft nur auf die Lehzte 
einen Fleck hinein thun, einmal mit auffiecen 
laſſen, fo wird es roch genug werden. Wenn mar 
ein weißes -Birncompot machen will, fomuß es 
auch auf die nämliche Art gemacht werden, nur 
daß die Birne ſich nicht fulzen, fo thut man 
fie wiederum auf die Leßte, wenn der Syrop kurz 
äft, hinein, und läßt fie einfieden, hernach den Les 
monifaft daran drücken, willft du aber die Birn, 
gefulze haben, fo mußt du Mafchanzfer oder Bor⸗ 
ftorferäpfel dazu nehmen, hernach Fannft. du fie fuls 
zen. Die “Birne fehön rorh zu machen, wie auch 
die Quitten: fie müffen in einen KHäfelein oder 
Keffelein, welches wohl zugedeckt feyn muß, fieden, 
und diefes lang, fo werden fie vorh werden, als. 
wenn fie gefärbt wären; wenn Du aber ein Coms 
pot von Apricot oder Pfirfifch macheft, fo muͤſſen 
die Kerne auch dabey feyn, nachdem fie ſauber 
gefcehält find, denn die Kerhe geben den guten 
Guſto. 


Une 
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Une-Tourte a la Saxe. 
Eine Torte auf Saͤchſiſch. 

Mache einen guten mürben Teig ‚ohne Zucker, 
von dem Zeig mache ein Blat, fo. groß du haben 
wilbſt, für deine Schüffel, mache von dem naͤm— 
lichen Zeig ein Pfeines Reiflein herum, nichtdid, 
hoch wie ein Finger, fchäle die Aepfel, und lege 
fie in den Teig hinein, beftreue fie nach diefem dick 
mit geftoßenem Zucker, gieb ein Stuͤcklein Zimmet 
dazu, eine, Lemonifchale und ein wenig weißen 
Wein, feß fie in Ofen und laß fie bachen, thu 
hernady den Zimmet und die Schafen davon neh—⸗ 
men. Auf diefe Manier Bannft du es auch von 
allen Sorten Früchten machen, als nur ben den 
Apricors und Pfirfichen thuſt du die Kerne dazu, 
von Weichjeln, Kirſchen, Erdbeeren wird als 
auf die nämliche Manier gemacht, die Weichſeln 
und Kirfchen mit ſammt den Steinen an die Apris 
cots oder Pfirfiche aber ift eg gut, wenn Du ein 
Fleines Gläslein voll Pomeranzenroſoli gießeſt. 


Tourtelettes d’ Amandes. 
Kleine aufgefegte Mandeltourtelette. 


Mache von dem feinen Mandelteig, welder auf 
den Feuer abgetrückner wird, wie fchon gemeldet 
ift bey den Croquant zu machen, kleine Abbes, thu 
ein rundes oder ein Herz ausſtechen, hernach mache 
feine Baͤndlein, wie ein ſtarker Finger breit, ſe 
das mit Eyerklar auf, aber ſchoͤn gleich, ſetze ji 
nachmals in einen Ofen, welcher ſchier feine vdllige 
Hitze verlohren hat, laß fie nur ums up 


si Ze er; ze 
wenig gelb-werden, thu fie heraus, wenn fie alt 
find, fo fülle fie mit Eingemachten an, oder auch 
mit Sul; oder Keen, 

De patt frole. 

Einen mürben’ Zeig. 

Thu ein Pfund Butter in einen Kaftrol mit 
einem halben Pfund fein geftoßenen Mandeln, treibe 
diefen Butter und Mandeln mit 5 Eyerdettern guet 
ab, thu ein Halb Pfund Mehl mit ein halb Pfund 
Zucer und ein wenig fein aeftoßenen Zimmer auf 
ein Bachbrett, tbu diefen Butter dazu und mache 
einen Teig daraus, auf den Teig kannſt du allers 
Hand machen, wie auch eine Torte mit eingemacht, 
oder auch Fleine Bachereyen , du kannſt auch unter 
den Zeig mifchen etliche hartgeſottene Eyerdottern, 
etliche fein geftoßene bittere Mandellaiblein mit eis 
nem Stücklein fein gejchnitienen Eittonat, mache 
nachdem kleine Kränzlein daraus, beftreiche fie mit 
Waſſer, überjireue fie mit Zuder, und lag jie 
im Dfen fchön ausbachen. 


De Pate Royale. 


Einen Brandteig. 


Setze ein Duart oder Seidlein weißen Wein 
wit einem Stüclein frifchen Butter,“ fo groß wie 
ein Ey, aufdas euer, und laß fieden, gieb auch 
die Schalen von einer Lemoni und ein Stüd Zims 
met hinein, thu dieſes, nachden es gefotten hat, 
wiederum heraus, und ruͤhre hernach ein feines 
Mehl folang hinein, bis ee einen ftarfen Teig giebt, 
sehekne ihn vecht anf dem Zeuer, nachdem rühre 
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4 ganze Eyer daran und 8 Dottern, mern er recht 
abgeruͤhrt iſt, thu Zucer dazu, mache aus diefem 
Teig was dir gefällt, er ift gut im Dfen und aud 
gut zum Bachen im Schmalz, im Ofen made 


kleine Köcherlein, groß wie eine welfche Muß, auf 


ein Blech mit Butter beftrichen , drücke fie ein we; 
nig platt, und thu indie Mitte eingemachte Weich, 
feln oder fonft etwas, aus diefem Teig Fannft du 
auch Fleine Kränzlein machen, mit Eyern beſtrei⸗ 


chen and hernach in einen Ofen thun,, welcher nicht 


mehr heiß ift, fondern daß fie nur ganz ftät baden, 
bis fie fchöne Farbe haben, auf folhe Manier 
Fannft du mehrere Farons daraus machen, und 
auf allerhand Manier. | 


Des Bouchees de Fames.. 


Kleine Kräpflein im Schmalz aus 
gebachen. 


Thu in einen Moͤrſer ein viertel Pfund Ochſen 
mark, 4 hart gefottene Eyerdotter, 6 bittere Maus 
dellaiblein, 6 Biſcuit, ein Stuͤck Eitronat, ein 
wenig fein geftoßenen Zimmer, einen Apfel, web 
cherim Compot gemacht ift, und ein wenig Zudet, 
ftoße dieſes alles fein, hernach mache ıhit Zuder 
einen mürben Teig, treibe ihn fein aus, theile 
diefe geftoßene Maſſa in Peine Stuͤcklein, 10 
groß eine welſche oder Haſelnuß iſt, beftreiche 
es niit Eyern und mache ein Blat darüber, nimm 
einen Ausftecher, welcher juft die Größe von dieſem 
Zeig hat, der Ausstecher muß in der Mitte Hohl 
feyn, weil das Faſchirte Hineingehen muß, mat 
ſoviel du vonnoͤthen haft, bache fie nach diefem um 

Er | Schmalz 
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Schmalz ſchoͤn aus, richte fie an, ‚and beſtreue 
fie mit Zucke. m 

a Des Rifolles. 

KGleine Schneefräpfkin. 

Mache einen muͤrben Teig ohne Zucker, treibe 
diefen recht fein aus, thu hernach, wie der Teig 
iſt, in der Länge das Eingemachte austheilen, fo 
groß wie eine Hafelnuß, feblage den Teig über, 
thu fie nad) dieſem mit dem Bachratter ausfchneis 
den und ſchoͤn im Schinal; ausbachen,, auch mis 
Zuder beſtreuen und fervicen, 

| Des Cuiſſes a l Angloife. 
Kapſeln auf Engliſch. 

Thn in einen Kaſtrol ein Pfund Butter, ruhre 
ihn wohl ab mit 6 Eyerdottern ohne Weiß, thu 
auch ein halb Pfund Zucer dazu, ein wenig ges 
ſtoßenen Zimmet, von ciner Lemoni die Schalm 
abgerieben, drey viertel Pfund Mehl, ein viertel 
Pfund Weinder, ein Stüf Citronat fein ge: 
ſchnitten, diefes alles wohlabgerührt, fchlage von 
den 6 Eyerklar einen Schnee, rühre ihn anf vie 
letzte hinein, mache Meine Kaftrol von Papier, ’ 
als wie für die Biſcoten, thu den Teig mein 
and daß ihn ftät ausbachen; wenn du fie fervireft, 
fo ıhu fie von dem Papier abſchneiden amd zus 
ı Tafel ſerviren. #® —— 


* 
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. Une Tourte a Pltalienne. 
Eine Torte auf Italiaͤniſch. 
Mache einen ſuͤßen Dopfen von einer guten 
Milch, wo der Rahm noch daben ift, laß ihn 
‚gut ablaufen, thu diefen Dopfen darnach in ein 
Geſchirr, rühre ihn mit etlichen Eyerdottern ad, 
thu fein geftoßenen Zimmer dazu, ein Stüd Cilto⸗ 


nat fein gefchnitten, ein wenigPomeranzenblüh, 


etliche bittere Mandellaiblein und etliche Biſcuit, 
auch eine Handvoll geſtoßenen Zucker, ruͤhre die 
fes alles zufammen wohl ab, nachdem thu anf 


‚ein Schneidbrett Mehl, foviel du in 2 Haͤnden 


halten kannſt, ein ganzes Ey, und ein Brödieih 
Butter, nimm ein laulichtes Waffer , ein wenig 
Salz,. mache den Teig damit an, und arbeite ihn 
fovieldiresmöglichift, mache hernach 10 Stüd: 
lein daraus, treibe den Teig Blaͤtleinweiß aus, 


laß einen frifchen Butter zergehen, beftreiche eine 


Schüffel oder Tortenpfanne damit, treib das erſie 


Blat mit der Hand aus, auf die Schüffel thu dei 
Butter mit einer Feder betropfen , mache es wie 
derum ſo fort bis 4 Blätter find, thu mach diejem 


‚den abgerührten Dopfen hinein, und bebede ih 
mit den andern Blättern, wie du es Anfangs go 
macht haft, mache nachmals ein Meffer warn, 
fchneide mit dieſem Meffer die Torten rund, 
fehneide oben auch etwas darauf, und laß fie her 


nach im Dfen ftät bachen, daß fie ſchoͤne Farbe be⸗ 


fommt; wenn du fie ferviveft, fo beftceue fie mis 
ein wenig feinem Zucker und nicht gas kalt. 


Um 


— 


J 
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Une Torte aux Marrons. | 


Eine Torte von Kaſtanien. 

Thu die Kaftanien im Nein find, fieden, thu 
‚ fie. nachdem aus der Schale in ein Gefchirr,, zei 
ruͤhre ſie wohl, thu ein wenig fein geftoßenen Zim⸗ 
met dazu, Zucker, eine abgeriebene Lemoni, etliche 
bittere Mandellaiblein und Biſcoten, und ein 
Glaͤslein guten Wein, rühre alles wohl ab, und 
mache die Torte, wie die nörhergehende jumachen 
erplicirt. worden ift, | 

Un Crime Royalı, 


Einen Königderem, — 


Dui in einen Kaſtrol 6 bittere Mandellaiblein 
mit 12 Biſcoten, ein wenig gefloßenen Zimmer, 


eine Pomeranze auf dem Zucker abgerieben, wie 
auch eine Lemoni, thu dazu 8 Eperdotter, eine 


halbe Bouteille Wein, ein viertel Pfund Zucker, 
laß eine Stunde weichen, hernach paſſire es durch 
ein Haartuch, gieß es auf eine Schüffel, wo du 
zu ſerviren haft, feßihn in Ofen, und laß ihn zu⸗ 


fammen gehen‘, thu ihn —— nahen und 
ſervire ihn kalt. 


Un a la Turque. 


Einen auf Tuͤrkiſch. 
Thu in einen Kaſtrol 12 Biſeuit, eine abgerier 


bene Lemoni, ein wenig Zimmer und ein achtele - 


Pfund Zuder, 3 ganze Eyer und 8 Dotter, jers 
rühre dieſes alles, gieß ein Halb Maag jüfen Rahm 


dazu, PR ihn durch ein Haariuch, gieß in die 
6 Schuͤſ⸗ 
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Schuͤſſel, fe in Ofen und laß zufammen gehen, 
ſervire ihn kalter, auch von Reis kann er. auf die 
nämliche Manier gemacht werden, thu ein viertel 
Pfund Reis recht wohl infügen Rahm verkochen, 
anſtatt der Biſcoten nimmſt du den Reis, un 
machſt den Crem auf die naͤmliche Manier, 


Un a !’Angloife. * 
Einen auf Engliſch. 


Mimm einen ſauber glaficten Hafen, oder einen 
kleinen Keffel, reibe eine füße Pomeranze hinein, 
wie auch eine Lemoni, fchlage 8 Eyerdotter dan, 
ein viertel Pfund Zucker, und deck es zu, ftelle ein 
Glas Champagner Wein mit ein Lorh Haufen 
blattern und ein Stuͤck Zimmer auf eine Fleine 
Glut und laß fieden, nachdem wenn die Haufen 
blatter wohl verfocht iſt, gieß noch ein Glas 
Champagner Wein dazu, paſſire ihn in den Has 
fen durch ein Haarſieb, fe& den Hafen auf eine 
Glut, die nicht zu ſtark ift, thu ihn mit einem 
Chocoladeſtrudei recht ftrudeln, bis er wie eine 
Chocolade anfänge zu faumen, ‘da mußt du eine 
Form präpatirt haben, mit ein wenig füßen Mans 
delöl beftreichen,, gieß den Crem hinein und laß 
ihn kalt werden, hernach loͤſe ihn ringsherum ab, 
ſtuͤrz ihn aufdieSchüffel und ſervire ihn zur Zafel, 
von andern guten Meinen kannſt du ihn auch 
machen auf die ndmliche Manier; viele hun 
guch das Eyerklar zu Schnee fchlagen, und wenn 
. der Erem anfängt dick zu werden, fo rühren fie 

das Eyerklar auch hinein, und gießne ihn hernach 
in deu Model, | {m 


. 
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Dn au four a fAngloift. | 
Einen im Ofen auf Engliſch. 


Thu alles dieſes zuſammen, was vorher gemel⸗ 
det iſt, als nur Beine Hauſenblattern, und nimm 
nur die Haͤlfte vom Wein, ruͤhre ihn ab auf dem 
Feuer und gieß ihn in die Schuͤſſel, laß ihn her⸗ 
nach. kalt werden, beſtreue ihn mit Zuder und feg 
ihn in einen heißen Ofen, daß er bald eine Glace ber 
Fomumt, nach dieſem laß ihn wiederum kalt werden. 


Une Crime veloutke. 


Einen Crem von Champagner. 


Sieb in einen Hafen ein viertel. Pfund Zucker, 
3 Eyerdotter, ein Glas Champagner Wein, dies 
fer muß abergut feyn, fegihn auf eine kleine Glut; 
wenn es nun Zeit. ift zu ferviren , fo thu ihn mit 
dern Choeoladefteudel recht ſtrudeln, bis er Faum 
giebt, hernach gieß ihn gleich ins Becherlein, fe 
ihn auf die Schüffel und fetvire ihn recht warm; 
wenn du feine Becher haft, fo Lannft du ihn andy 
in dee Schüffel ſerviren. 


Une Crime au Ris a Pltalienne. 


- Einen Crem auf Staliänifh, 


Du mußt ein feines weißes Mehl haben, her; 
nach fege einen füßen Rahm auf das Feuer und 
lag ihn Fochen mit einem Stud Zimmet und Zus 
der, fireuedas Mehl hinein , ruͤhre befländig, es 
muß nicht zu dick ſeyn; wenn es wohl verkocht hat, 
fo thu esauf die Seite, ftoß ein wenig Pomerans 
zenbluͤth hinein, — einen Form mit ein we⸗ 

nig 
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nig fügen Mandeloͤl, gieß den Erem hinein und 
laß ihn kalt werden, hernach ftürze ihr um, gatı 
nice ihn mit Citronat, und ſervire ihn zur Tafel, 
 Unaukis d’une autre Manier. 
Auf eine andere Manier 
Thu anderthalb Loth Haufenblattern in einem 
fügen Rahm kochen, wenn fie wohl verkocht iſt, 
fo thu diefen Rahm pafliren, gieb ein halb Pfund 
Reis in einen Kaftrol mit fügen Rahm und ein 
Stuͤck Zimmer und Zuder, laß den Reis kochen, 
gieß den andern Rahm von der Hauſenblattern auch 
dazu, feß ihn qufeine ſtaͤte Glut, und laß ihn 
ſtaͤt fochen; der Reis wird- allegeit in der Höhe 
einen Faum geben, welchen du mit einem Löffel abe - 
ſchoͤpfeſt in die Schüffel hinein, wo du den Crem 
gu ſerviren haſt, ſchoͤpfe ſo viel hinein als ee jet 
muß, hernach thu das andere Weiche vom Reis 
hinweg, und thu mit einem Modelſcharrer die 
Rammeln ablöfen und auf den Crem decken, bis 
‚ber ganze Erem bedeckt ift, nach diefem reibe eine 
Lemoni auf dem Zucker ab, und reibe es ganz fein 
auf den Crem, alsdenn fervire ihn Falter. 


Un Blanı- manger. 


Ein Blanmaſche. 


Siede eine Maaß ſuͤßen Rahm mit einem Stuͤc 
von Kalbofuͤßen oder, Hauſenblattern und ein 
Stuͤcklein Zucker, auch ein Stuͤcklein Zimmet; 
wenn er den vierten Theil eingeſotten hat, ſo ſtel 
ihn auf die Seite, laß hernach ein viertel Pfund 
füße Mandel mit etlichen bittern recht fein re 
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chu nachdem die Mandeln mit dem Rahm abruͤh⸗ 


ren, gieb ein wenig Pomeran enbluͤthwaſſer dazu, 
und paſſire es nach dieſem —* ein ſauberes Haar⸗ 


tuch oder Serviette, thu es in die Becher fuͤllen, 


oder auf die Schuͤſſel gießen und ſtehen leſen— ſo⸗ 
denn kalter ſerviren. 


Une Crime patiſſier. 
Einen Bachmeiftercrem. 


Nimm ſoviel feines Mehl als du mit 8 Eyers 
dottern gbrühren Fannft, thu hernach ein halb 
Maa fügen Rahm dazu, wie auch Zucker, ein 
Stücflein Zimmer und ein Stuͤcklein friſchen But⸗ 


ger, ruͤhre dieſen Erem auf dem Feuer gutab, auf 


die Leßte gieb eine Kemonifchalen hinein, chu ſie 
nachdem auch wiederum davon und richte ihn auf 
die Schuͤſſel an. Aus dieſem naͤmlichen Crem 
wird der Crem brulle gemacht, gieb einen fein ge⸗ 
ſtoßenen Zucker in die Schuͤſſel, ſetz ſie auf das 
Feuer, laß den Zucker zu Carmehl werden, gieß 
den Crem hernach hinein, und ruͤhre ihn nicht 
uͤberall herum, ſondern er muß marmorirt bleiben 
weiß und braun, und wenn diefer Erem etwas ſtark 
gemacht wird, fo ift er gut zum Ausbachen, in 
Eyern umgekehrt und mit geriebener Semmel 
bannirt, er iſt auch gut in die Torten zu machen, 
es iſt allezeit ein guter Crem. | 


Un aux Piftaches. 


Einen von Piſtazi. 
Der Crem wird auf die nämliche Manier ges 
macht, nur daß die cr duch ein Sieh parte 
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werden, und nachdem der Crem abgeruͤhrt iſt, fo- 
thu die Piftazi mit ein wenig Spinatdopfen hin 
einrühren, damiterfchön grün bleibe, und den. 
Geſchmack muß er von verjtabeln Piftazi haben. 
Erwird auch von Piltazi auf eine andere Manier. 
gemacht, als nämlich: Thu die Piftazi vecht fein: 
flogen, fiede ein Maaß Rahm mit einem Stüd 
Zuder, laß den vierten Theil einfieden, thu ihn 
vom Feuer gieb die geftoßene Piſtazi hinein mit 
einer emonifchalen, und def den Rahm zu, laß 
ihn alsdenn ſtehen bis er kalt wird, nur daß er ein. 
Fein wenig lanlicht bleibt, paffire ihnnachmals 
durch ein Haartuch, nimm von 6 Hühner s oder. 

Kapaunenmägen die Häutlein, welche gedörss oder 
gesrücfuet. ſeyn muͤſſen, diefe ftoße, wirf fie zu 
- den Rahm, ruͤhre beftändig, paffıre ihn zmal 
durch ein Haartuch oder Servierte, thus hernach 
ein fiedendes Waſſer in einen Kaſtrol, welches die 
Größe non deiner Schüffel hat, fege fie darauf, 
gief den Crem darein, decke dieſe Schüffel mit eis 
ner andern Schüffel zu , thu ein wenig Glut dar⸗ 
anf, und laß erwan eine qute Viertelſtunde ſtehen, 
mache auf und blafe in die Mitte von Crem, um 
zu fehen, ober gejtanden genng ift, nachdem ſeh 
ähn ſehr ſtaͤt in einen Fühlen Ort und laß ihn ſte⸗ 
Ben, bis erausgefühle ift, hernach wird er fell 
fegır, wie fichs gehört ; willſt du Erem in DIE 
Eremhäfelein machen, feße die Haͤfelein imemen 
aſtrol mit ein wenig ſiedendem Waſſer auf ein 
wenig Glut, decke den Kaſtrol zu, und gieb ein 
wenig Glut darauf, laß ſie ſtehen bis du ſieheſt, 
daß der Crem geſtanden hat oder ferm iſt. 
N 


\ . 


Une Crime glache. 
Einen glafirten Crem. 
Mache ven Crem mit Eyerdottern, wie vorher 
gemeldt, ohne Piftazi oder auch mit Piftazi ; nach⸗ 
dem der Erem auf dem Feuer abgeruͤhrt ift, fo 
gieb ihn auf die Schuͤſſel, und laß ihn kalt wers 


den, nachdem fchneide von Papier etwas aus, eis 


nen Stern oder Adler , was dir gefällt, Tege Dies 
fes Papier auf ven Crem, beſtreue nachmals den 
Erem mit Zuder und brenne ihn mit einer glüens 


den Schaufel, nachdem der Zucker gelb ift, chu das‘ 
Papier davon, fo bleibt diefes weiß, hernach 


kannſt du von Bifeuie und Miandelbacherey etwas 


nehmen, diefes fein machen und den Form auf 


deinen Crem damit ſchattiren. 

Une Créme aux Oranges. 
Einen Crem von Pomeranzen. 
Richte dieſen Crem mit Eyerdottern ein, wie 


ſchon vorher explicirt iſt, gieb ein wenig Zimmet 


dazu, ruͤhre ihn hernach auf dem Feuer ab, nach 
dieſem reibe 3 füße Pomeranzen auf demZucker ab, 
nachmals in den Crem hinein und wohl abgeruͤhrt, 
richte ihn nachgehends auf die Schuͤſſel, und thu 
ihn mit einem Stuͤcklein eingemachten Pomeran⸗ 
zenſchalen garniren und kalter zur Tafel ſerviren. 
Du kannſt ihn auch auf dieſe Manier mit weißen 
Kein machen, auch kannſt du den Crem von Pos 
meranzen auf die Manier machen, gleichwie den 
von Piftazi mit Kapaunenmägen, nur wenn der 


Rahm mit’ dem Zucker eingefosten has, wirf von 
de 35 0. oder 
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2 oder 3 Pomeranzen die Schafen hinein, und 
mache nad) dieſem den Crem, mie fchon erplicirt 
worden if, | nt 

| Une Crime au four, | 
Einen, Srem im Ofen: 


Nimm ein viertel Pfund Marmolat in eine 
Schuͤſſel, koche ein viertel Pfund Zucker folang, 
bis erzu Carmehl wird, gieb den Zucker auch da: 
zu, ruͤhre beftändig, fchlage ein Eyerklar auf einen 
Zeller, ſchlag es mit dem Meſſer wohl ab, thu es 
zudem Marmolat, und dieſes ſo oft, bis 8 Eye 
klar hineingeruͤhrt werden, gleichwie das erſte, et 
mußeine Stunde lang geruͤhret werden, thu einen 
blechernen Reif auf die Schuͤſſel, gieß dieſen Crem 
hinein, und laß ihn ſtaͤt im Bachofen 
wenn du dieſen Crem ſervireſt, fo thu den Reif 
davon und fervire ihn warmer, auffolche Manier 
Fannft du von allen Sorten Früchten einen Crem 
machen, gleichwie den &rem von Eyerdottern mit 
füßen Rahm, gieb ihn auf die Schüffel, ſchlage 
noch 6 Eyerklar zu einen Schnee, ıhır ein wenig 
fein geftoßenen Zucker dazu, und eine Remoni oder 
Pomeranzen auf dem Zucker abgerieben thu herz. 
nach. das Eyerflar oder den Schnee ber den Crem, 
machees mit dem Meffer fchön rund, und laß ihn 
im Dfen ganz fidt ausbachen; auf folche Manier 
kaunſt du mehrere Sorten Erem machen, 


 ÜDne Crime de fraifes, 
. Einen Erem von Erdbeeren. 
Siede ein Maaß fügen Rahm mit — 
Zim⸗ 


— 


” 
— 


1 DE 2 er 
Zimmer und anderthalb Loch Haufenblattern, [aß 
die Hälfte einfieden, nimm. hernach eine halbe - 
Maaß Erdbeer, paflire fie durch ein feines Sieb, 
und thu den Rahın auchan die paffirten Erdbeeren 
paffiren, nachmals Lofte, ob der Crem füß genug 
ift, gieb ihn auf die Schäffel oder in die Krems 


# 


haͤſelein, und laß ihn Falt werden, 
Une aux Vanilles, 


Einen von Vanilien.: 2, 
Nimm eine Maag fügen Rahm, thu ein viertel 

Pfund Zuger hinein, und laß ihn jieden, gieb 
- auch einen Stengel Vanilien dazu, laß ihn ebens 
falis ſolang mitfieden, bis faft die Hälfte einſie⸗ 
det, ſetze den Rahm auf die Seite, bis er kalt 
-wirdjörhu hernach den Vanili davon, ftoße & 
Haͤutleln von Kapaunennägen fein, und thu ſie 
alfedarein, allezeit gerührtund zmal durchpaflirt, 
nachdiefem aufdem heißen Waſſer faft warm were 
den laffen, wie ich fehon bey den andern Crem exe 
pliciee habe. Man läßt auch den Zuder nicht mits 


Reden, — AN 
Une au Cafe. 


EEeinen von Kaffee, 
Siede den Rahm mit Zucker, wie ſchon gemels 
det iſt, brenne ein achtels Pfund Kaffee, nicht 
ſchwarz ſondern ſchoͤn braun, wirf ihn in Rahm 
und deck ihn gleich zu, laß ihn kalt werden, nach 
dieſem paffıre die Kaffeeförner weg, thu die Ka⸗ 
paunen oder Hühnermägen hinein, und mache ihn 
zurecht wie die andern Crem, welche fehon erkläre 
find, 5 : — 
Une 
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Une des fleurs d’Oranger. 
Einen von Pomeranzenbluͤthen. 


Siede den Erem, wie ſchon gemeldet iſt, ſetze ihn 
vom Feuer, und wirf etwas uͤberzuckerte Pome⸗ 
ranzenbluͤth hinein, laß ihn kalt werden, und mache 
ihn hernach mit den Maͤgen zurecht wie die andern 
Erem, aber nur allezeit Obacht gegeben, daß der 
Crem kein Waſſer zieht, nur nicht knapp — 
denn er muß ein wenig Luft haben. 


Ume aux Rofes. 
Einen von. Mofen. 


Siede den Rahm auch wie: bey den andern Cre⸗ 
men, mit ein wenig. Zimmer, wenn du: ihn. vom 
Seuer thuft, ſo gieb ein Stuͤcklein Turnefol hinein 
und laß ihn kalt werden, hernach drücke den Tur⸗ 
neſol aus, thu ein wenig Roſenwaſſer dazu, und 
mach den Crem zurecht gleichwie die andern, 


Une au Cerfeuil. 
Einen von Körbelfraut. 


Siede den Rahın, wie bey den andern, mitein 
klein wenig Zimmer, ftoße hernach eine Handvoll 
Koͤrbelktaut roher, thu es in ein fauberes Tuͤch⸗ 
lein, ben? es in den Rahm mund laß kalt werden, 
nachmals thu e8 davon, mache den Crem wie die 
andern zurecht, du tannft auch ein wenig fein ges 
| te Mandeln dazu nehmen, fo wird der Crem 
ter. 


J = 


Um _ 


1 su Zu er vr 
‚ Einen von Lemoni. 

‚ Siedeanderthalb Loth Haufenblartern im Wein, 
gieb auch ein wenig Zimmet dazu, fehneide von 
3 Lemoni fchön dünn die Schalen ab, und wenn 
du Haufenblattern gefotten haft, ſawirf die Schas 
len hinein und deck es zu, fehlage in einen Hafen 
8 Eyerdotter, druͤcke den Saft von den 4Lemoni 
hinein, paffire den Wein auch.dazu, wie auch Zus 
der, feß ihn auf eine Glut und firudfediefen Crem 
recht ab, nachdem gieß ihn in die Schüffel oder 
Becherlein‘, laß ihn. kalt werden und ſervire ihn 
kalter. 


Une au Chocoladt. | 
.&inen von Chocolade. 


Mache einen Crem von 8 Eyerdottern, ein we⸗ 
nig feines Mehl, Zucer, Zimmer und füßen 
Rahm, ruͤhre ihn auf dem Feier wohl ab, jew 
ſchmelze hernad) eine Tafel Chocolade aufein klei⸗ 
nes Feuer, fchütte den Erem dazu und richte ihr 
anf die Schüffel, fervire ihn alsddenn Falter, Du 
kannſt auch etliche Eyerdottet in einen Hafen fchlas 
gen mit ein wenig füßen Rahm, ein wenig Zucker, 
undein wenig Banilien, ıhu diefes mit einem Bes 
fen fchlagen, bis es Faum giebt, fee in einen 
kleinen Kaftrol einen Rahm auf das Feuer und 
laß ihn fieden ; werner fieder, ſo thu diefen Faum 

hinein und laß ihm auffochen, thu ihn heraus auf 
ein Fließpapier mit einem Zaumlöffel, laß ihn 
recht ablaufen, hernach wenn er kalt iſt, fo feße 


Die: 


J 
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diefen Faum mit dem Meſſer aufdeinen Crem, es 
iſt recht gut und ſieht auch gut aus. 


Geller. 
Schelee oder Sulzen. 


Unm die Schelee, oder Sulzen auf deutſch zunen 
nen, zu machen, kann man 3SortenStand nehmen, 
Haufenblattern, oder von den Kalbsfuͤßen, aud 
von Kalbfleifch,, welches die jeßige Manier iſt zu 
machen, vonden Haufenblattern ift ohnehin ſchon 
bekannt zu fieden, mit den Kalbsfüßen. aber hab 
ich es gefehen, daß fiefie nach nicht alfe recht ma: 
chen, fondern fie ſetzen die Fuͤße zu, wie ſie aus 
der Bank kommen, mit ſammt den Beinern, und 
das iſt nicht gut, die Sulz wird gewiß feinen fei 
nen Geſchmack haben, fondern die Füße muͤſſen 
von den Beinernausgelögt werden, und hernach it 
einem fiedenden Waſſer einen Sud aufthun laſſen, 
nachdem wiederum in friſchem Waſſer recht ſaubet 
auswaſchen und gugeſetzt, wohl verfaumen und 
ſtaͤt ſieden laſſen: wie aber heutigs Tages bey den 
vornehmſten Koͤchen der Gebrauch iſt, fo nehmen 
fie Kalbsknochen mit einer alten Henne, Und laflen 
es fochen, gleichwie die Kalbsfüße, davon wer 
den nachgehends die Sulzen gemacht, als wie die 
‚von dem Stand von den Kalbsfügen oder Haufen 
blattern, dieſes Fleiſch iſt theuer, aber gut und ge 
ſund, es darf einem Kranken gegeben werden. 


Une Gelte ou Grejlom 
Eine Sulz von Brunnenfreß. 
Nimm eine kleine Handvoll Brunnenkreß, * 


ihn im Mörfer, und preß ihn hernach durch ein 
Tuch, gieb in einen Kaftrol eine halbe Bonteille 
weißen Wein mit ein wenig Zimmer, 3 Nägelein 
und ein wenig Miufcarblüch, ein Stuͤck Zucker und 
den Stand dazu, was du für einen willft, wie 
ſchon gemeldet ift, auch von dem Saftvon Bruns 
nenkreß, wie auch den Saft von d Lemoni, wenn 
biefes alles beyfammen ift, ſchlage 5 Eyerklar in 
einen Kaftrol, wenn die Enerfchalen fauber find, 
wirf fie auch dazu, undrühre die Eherklar hetnach 
nit diefer Sulz ab, ſetz anf das Feuer, und laß 
fe, gar, fät fieden, bie fich die Sulz gebrochen 
hat, fpanne eine Servierte auf, und laß fie nahe 
‚mals durchlaufen, die Farbe wird heil ſeyn aber 
mnicht grün, der Guſto wird von Brunuenkreß 
Auch gut feyn Jetzt aber grün zu machen, wenn 
die Sulz durchgeloffen ift, fo nimm die Schuͤſſel, 
wo du ferviren willft, beftreiche fie mit Berliner 
blau, aber nicht zu viel, gieß deine Sulz hinein, 
nach diefem thu in ein feines Flecklein ein wenig 
MWienerfafftan, tunfe biefes in die Sulz und druͤcke 
kin wenig daran, fo wirft Du fehen, Daß die Sulz 
grün wird als wie ein Smaragd, dann ift fie gut 
und ſchoͤn, und die Farbe ift nicht zu befürchten. 






Une de Grofeilles vertes. 
Eine von grünen Stachelbeeren. 
Die Beere werden ausgedrückt, -gleichwie det 
Brunnenfreß, und die Sulz wird gemacht alles 
auf die naͤmliche Manier, gleichwie die Brannene 
kreßſulz, auch grün auf Die nämliche Manier, 


Up 
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Une de Cerijfer grioktes. 


Eine von Weidfeln. 


Nimm anderthalb Pfund Weichſeln, thu fi 
im Moͤrſer ſtoßen, um aber noch beſſer zu machen, 
fo mußt du fie einen Tag vorher, nachdem fie ge 


ſtoßen find, im ein irrdenes Gefihire hun, eine 


halbe Bouteille rothen Wein daran gießen, und 
ein Stuͤcklein Zimmer dazu thun, decke fie fnapp 
zu bis den andern Tag, paflire fie Durch ein Haar⸗ 
uch, drücke die Lemoni dazu, gieb auch 3 Näge 
lein, ein Stück Zuder und den Stand, was es 
vonnöthen hat, dazu, rühre hernach die Sulz mit 
den Eyerklar ab, wie ſchon bey den andern er 
plicirt iſt, und ſervire ſie nach Belieben. 


Vne de Fraifer. 
Eine von Gröbeeren. 
Nimm auch foviel Erdbeere als Weichſel, zet⸗ 
druͤcke fie, nimm auch das nämliche Quantum 


Wein dazu, und mache fie auf die namliche Ma 
er y ae die Weichfelfulz, I 


Une de Grofeiller. 
Eine von Johannisbeeren. 


Dieſe Beere werden geſotten und hernach paß 
Fler, da darf kein Lemoniſaft dazu genommen wer 
‚ den, weil fie ohnedem fauer genug find, ſondern 

niur der Wein, und wird auf die naͤmliche Manier 
— gleichwie die andern — J 


Une 


- 
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Une de Bergamotte. 
Eine von Bergamott. 


Dhu ein Bergamott mit dem Meſſer in den 


Wein hinein abreiben, und laß eine Stunde 
ſtehen, thu nachdem die Schalen abſeigen, druͤcke 
den Saft von der Bergamotte dazu, wie auch die 
6 Lemoni, und mache die Sulz zurecht, gleichwie 
dieanden. nu — 
Une de Citrons. 

‚Eine von Lemoni. 
‚Thu von ein paar Lemoni die Schalen abteis 
ben, thu gleich den Soft, den Wein, den Stand 
und Zucker alles zuſammen, wie bey den andern 
Sulzen, dieſe Remonifchafen daͤrfen mitkochen, 


thu die Sulz mit Eperklar abklaͤren, wie fehon * 


explicirt if. | 
| Une d’Oranges clairs. 


Eine von Pomeranzenklar. 


Diefe Sulz wird gemacht gleich auf die naͤm⸗ 
tiche Manier, wie die von Lemoni, nur daß Die 
3 Pomeranzen mit den Meffer abgefieheft werden, 
und der Saft wird nachgenommen wie zu den 6 Les 
moni und auch etwas Blätkein Saffran. 


Une d’Oranges a la frangoife. 
- Eine auf Franzoͤfiſche Manier, 


Reibe 4 füge Pomeranzen auf dem Zuger ab in 
einen Kaftcol, drücke ven Saft hernach auch dazu, 


wie auch den Saft von 6 Lemoni, gieß den Wein 
6 


daju, 
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dazu, den Stand rühre mit einem Ehyerklar ab, 
gieb den Zucker hinein und laß ihn kochen, damit 
der Faum davon geht, paflice ihn nach diefem 
ſchoͤn Flar an die Pomeranzen, die du fchon mit 
den Wein präparirt haft, rühre fie nachdem mit 
einem Anrichtlöffel auf, bis fie recht kalt wird, 
hernach gieß die Sulz in eine Schüffel oder Scha⸗ 
Je, oder auch in die Häfelein, wo du fie ſerviren 
willft, or 5 

Une d’Apricots. j | 

Eine von Apricofen. 


Setze die Apricofen in die Halbe Bouteille Wein 
auf das Feuer, und laß fie einen Sud aufthun, 
nimm fie wieder aus dem Wein und häutle fie ab, 
die Haut thu wiederum in den Wein hinein, 
fchneide die Apricofen in der Mitte voneinander, 
thu fie auf einen Teller, fchlage die Kern voneins 
ander, gieb die Schalen auch in den Wein hinein, 
fchäle die Kern fchön weiß, nimm hernad) ein 
Stuͤck Zuder, was zu der Sulz gehört, paflite 
von dem Wein daran, und laß ihn kochen, bie 
der Zucker verfaumt ift, nachdem gieb die Apricor 
fen hinein mit ſammt den Kernen, mie aud) ein 
Staͤcklein Zimmet und die Schalen von einer de 
moni, laß fie kochen, bis fie ind find, nachdem 
thu fie heraus auf ein Sieb und laß fie ablaufen, 
ih : nachdem den gefochten Zuder an den übrigen 
Wein gießen, drücke den Saft von den Lemoni 
dazu, und clarificire nachmals deine Sulz auf die 
nämliche Manier, gleichwie die andern Suljzen, 
nimm nach. diefem die Schuͤſſel oder Schalen, 

| — wo 
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wo du die Sulz ſerviren willſt, richte Die gekoch⸗ 


ten Apricoſen hinein, und ſtecke in eine jede halbe 
Apricoſe einen halben Kern hinein, gieß nachmals 
ein wenig von der klaren Sulz daran, und laß fie 


auf einem Eis ftehen, bis fie angezogen haben, . 
hernach gieß die andere Sulz, wenn fie recht kalt 


ift, darüber, und laß ftehen, fie wird klar und 
gut ſeyn. 


| Une de FPeches. 
Eine von Pfirſich. 


| Dieſe Sulz wird auf die naͤmliche Manier ge⸗ 

macht, nicht mehr und auch nicht weniger, und 
auch von mehrern Fruͤchten koͤnnen ſie gemacht 
werden auf dieſe Manier, ſie werden allezeit ſchoͤn 


und gut ſeyn, man muß ſich nur nach der Zeit 


eichten, wie die Fruͤchte zeitig werden, 
Une .de Melon. | 
Eine von Waſſermelonen. 
Schneide die Wafferinelone voneinander, und 


ehu etwwas von. dem Mark auf ein auberes Sieb, 


damit das Waſſer etwas ablauſt, das uͤbrige mit 
ſammt den Kernen thu in einen Kaſtrol mit ſammt 
dem Wein, dem Stand, Lemoni, Zimmet und alles, 


wie bey den andern Sulzen, thu fie nachmals ela⸗ 


rificiren, wie die andern Sulzen, gieß ſie in die 
Schuͤſſel oder Schalen, und thu das Mark von 
der Waſſermelone, was du aufbehalten haft, das 


zu, uud Laß fie-fiehen, haſt duaber.den Form von 


‚seiner Warermelone, fo mache etwas vonder Sul; 
grün, wie ſchon bey den andern grünen Sulzen 
Hh 2 


\ 
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erplicirt worden ift, thu nachdem die 2 halbe 
Form aufein Eis legen, die Form mußt du 
vorher mit füßen Mandeloͤl beftreichen, und die 
Sul; muß von Stand ftärfer feyn, als ben den 
andern Sulzen, gieß hernach den Form an mit 
Der grünen Sulz; wenn nun die grüne Sulz in 
der Form aut geftanden ift, fo thu die übrige Sulz 
mit dem Mark von der Waſſermelone einfüllen, 
aber diefe muß auch fchön halb geftanden feyn, 
und gleichwie die Melone ſchwarze Körner hat, 
ſo thu von Ehocoladelaiblein etwas Klein zerfchneis 
. den, vonder Größe wie die Kerne, undgieb einige 
indie Mitte hinein, und mache Die beyden Formen 
gut zu, verwahre fie wohl mit Papier, und thu 
ſie in das Eis, daß fie recht feft ftehen; ‚weni 
du fie fervireft, fo darfft du fie in fein warmes 
Waſſer hun, fondern du fannft fie fo aus dem 
Form nehmen, nur aber ein wenig. behutſam 
mit umgeben; auf folche Manier, wenn du die: 
Form Haft, kannſt du auch andere Früchte machen _ 
von Sulz, gleichwie eine andere Melone auch 
. und Weintrauben, nur iſt wohl zu beobachten, 
den Form und Gufto von den Früchten zu ges 
‚ben, wie ich fchon erplicire habe 


Une de Melone a l Ejpagnole. 


Eines von den fpanifchen Melonen. 


Schneide von den Melonen das Gute heraus, 

reibe es auf, einem Riebeiten, gieß den Wein dars 

an, undlag ihmeine Stunde ftehen, hernach preffe 

es Durch eine Serviette, und mache deine Sulz, 

x gleichwie Die andern, bey diefer Sulz müffen * 
er | etli 
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etliche Blaͤtlein Saffran ſeyn wegen der Farbe, 
du kannſt fie nachdem auf eine Schüffel oder 
Schale geben, oder auch in Form machen, "die 
Schale ift gruͤnlicht, und gelb gegattert, dieſe Fa⸗ 
den werden von ein paar Eyergelb gemacht, wels 
ches du in ein fiedendes Waſſer laufen laͤſſeſt, ſo 
giebt es recht feine Faden, nimm fi e heraus auf 
eine Serviette, thu deinen Form mit füßen Dans 
delöl beftreichen,, überziehe ihn mit diefen Fäden, 
lege ihn auf das Eis, und gieb ihm die Farbe 
mit grüner und gelbee Sulz, füll ihn nach die : 


ſem an, wie fchon bey den andern AR = 


erfläret worden ifl. 
. Une de Raifins. 


Eine von Weintrauben. {m 


Dieſe Weintrauben muͤſſen Muſcateller ſeyn, 
und die Quantitaͤt was eine halbe Bouteille Wein 
ausmacht, dieſe kannſt du durch ein feines Haar⸗ 
ſieb oder Serviette preſſen, und hernach deine 
Sulz auf die naͤmliche Manier, wie die andern 
machen; willſt du fie aber roth machen, ſo kannſt 
Du fie mie Turneſol färben, oder auch mit ſchwar⸗ 
zen Hollerfaft, auch mit Holler ſelbſt, denn der 
Holler macht hochroth. 

Ich haͤtte noch mehrere Crem und Sulzen hier 
angemerfet, aber fo will ich noch einige aufbehals 
ten, wie auch niehrere Entremets fürdas zweyte 
Bud, fo ich von Faftenfpeifen machen werde, - 
gleichwie Diefes von Fleiſch handelt. Und wenn ich 
vernehme, daß meine kleine Arbeit angenehm ifi; 
| = #53 ſoo 
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fo will ich mich um deftomehr befleißen, auch eine 
Ehre mit dem zweyten Theile einzulegen. 


Hier folgen meine Menüs oder Küchenzettel, 
wie manheutins Tages auf mehrere Manier, und 
nad der Sailon oder Jahrszeit fervirt, fie ſind, 
wie fichsgehört, die Herren zu bedienen, nach der 
Drdnung, auch fo eingerichtet, daß ſich die jungen 
Herren Köche und Köchinnen wohl darnach richten 
Fönnen, befonders die Herren Controlleurs, daß 
fie in einee Geſchwindigkeit, ohne viel nachzudens 
ken, nach ihrem ‘Belieben einen Speiszettel wi 

feßen koͤnnen, aleichwie hier folget von 8 bis meh⸗ 
reren Couverts, oder zu deutjch, auf fo viele 


Perjonen. Es find feine andere, als folhe Speis 
fen hier angefeßt, wie fie im gegenwärtigen Buch 


gefunden, die Dramen, wie jie gemacht und auch 
feroirt werden. Die Speijen müffen fich alle in 
ihrer Ordnung zuſammen accordiren, nicht daß ein 
Stuͤck hoc ift und das andere klein, fondern was 
zufanmen gehöre, muß aecurat auf einanner ge⸗ 
hen, wie folgen wird, 


Un Menü pour 8Couverts a la Fran- 


goife au Printems. 


guͤr 8Perſonen auf franzoͤſtſch auf 
das Sruͤhjahr. 


‚Un Potage de ſanté. Eine Kraͤuterſuppe. 
PDes petites bouches Kleine Paſtetlein. 

a la Reine. | ? 
Des 
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Des palais de Bozuf a Dchfengaum in Bechern, 
Ja Neubauer. _ 
Piece deBauf. pourre- Das Rindfleiſch für die 
_ lever la {gupe. Suppen auszuwech⸗ 
feln, 
Seconde Service. Zweyter Service, 
Un Fricandeau glace. Ein Fricando glaſirt. 
Des poulets a la pe- Hühnlein mit flarer 


-  luche. Sauce, 
Une Bechamelle au Ein Befhamell mit 
ris. eis. , 


Troiheme Service. Dritter Service. 
Un lerreau pour roti. Einen jungen Hafen für 
einen Braten, 
D’Episards a Jita- Spinad auf Italiaͤniſch. 


lienae. 

Une Cröme au Cer- Einen Erem von Koͤrbel⸗ 
feuil, | fraut. 
Un Strvice al’ An- Einen Service auf 

gloiſe. Engliſch. 

Un Potage de pois a Eine Frage auf 
Yangleife. Engli 

De petit: patés a la Keine —X mit 
Bechanelle. Beſchamell. 


Grenatins a la Chico-Granatin mit Cichori. 


ree. 
UnRosbifpourrelever Einen englifchen Braten 
la foupe. für die Suppe auszus 
Fe. wechfeln. 
SecondıService. Zweyter, Service. 
Une Selle de Chevre- Einen Rehzaͤhmer zum 
uil pour :oti. Braten, 


4 . „Da 
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Un Salad verd. Einen gruͤnen Salat. 

UnSalad a litalienne. Einen italiänifchen Sw 
at. 


Troif eme Service. Dritte® Service, 

Un Jambon au ı milieu. Einen Schunken in der 
Mitte, | 

Un Bondin au four. Einen Bondin in en, 

UneCrömeal’ angloife, Einen Crem auf hıgliic. 

Un Service a l’Aile- Einen Ser vite auf 


mande. deutſch. 
Un Potage clair aux Eine klare Sujpe von 
houblons. Hopfen. 


"Un piece de Beeuf. _ Ein Stuͤck Kin aſch 
De choux crouttes gar- Sauerkraut mil Brat 
ni de cervelats. wuͤrſten. 


Srond⸗ Service. Zweyte T acht. 
Une Timbale de Ma- Einen Timbal on Mas 
caroni, caroni. 
"Un quarré de Veaua Ein Quarre fon "Salt 
l’ofeille. u flifh mit fauern 







Rahm. 
Un de Poulets a TAI» Eines von 
lemande. es deutſch. 


Troifeme Service. Dritte racht. 
DesBecaffes pour roti. Schnepfen ſir Braten. 
‚Des Aſperges ala Sau- Spargel 
ce blanche. ESauce. 

Une Gelce d 'Oranges. Eine Do af 
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Un Menü pour 12 Couvers a la Frangoife. 


Einen Kuchenzettel fuͤr 12 Perſonen 
| | auf franzoͤſiſch. 


Un Potage an Pour- Eine Suppe von Por 
pier, | tulaf, 

Un Potage au ris ala Eine weiße Coulisſuppe 
Reine pour relever mit Reis die Suppen 
les Soupes. auszuwechſeln. 

Une Piece de Boeuf. Das Rindfleiſch. 

Une Longe de Veau a Einen Nierendraten mit 


la Creme. Kahn. 
“Pour 2Flon. Auf die 2 Seiten. 
— de pigeons. — — von 
Tauben. 
Une de Knefs a laBe- Weißer Zafıh mit Be _ 
chamelle. ſchamell. 


Quatre Entries. Vier Eingemachte. | 


Une de ris de Veau Geſpickte Bruͤs glafl rt. 
glac6. 


Une de palais de Boeuf Ochfengaum weiß mit 


a la poulette. Peterſill. 
um ” Poulets a l’e- Hühnleinmit klarer Ber 
tramſauce. 
Un Fricandeat d’epi- Ein Zricando mit Sr 
nards. nad.“ 
4Aſſiette. 4 Teller. 
Un de beurre. Ein mit an 
Un de raifort. Ein mit Rettich. 


Un de Cornichons. Ein mit Eucumern, 
Un de Betterave. Ein mit rorhen Ruben, 
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Seconde Service. Zweyte Tracht. 


2 Rötis. . 2 raten. 
- Un de Becaffes. Ein von Schnepfen, 
Un de Cabri. Ein von Küßlein. 
2 Flanc. 2 auf die Seiten. 
Un Croquante. . . Einen Eroquant. 
Un pate froids. Eine Pfalte Paftete, 
4 Entremets., 4 Entremets. 


Un d’epinard au four. Einen Spinad: im Ofen, 
Un de choux fleurs Carviol mit weißer Sau 
Sauce blanche. ce 
Une Cr&me aux pilta- Einen Crem von Piftazi. 
ches. 
Une Gelée de Citrons. Eine Sulz von Lemori. 


4 Aſſiettee. 4 Teller. 

2 de Salade. 2 von Salat, 
Un de Canapee, Ein mit Canapee, 
Un des Olives. Ein von Dliven, 


Un Menü pour 12 Coüverts a l Angloife. 
Eine Tafel fuͤr 12 Perſonen auf 
Engliſch. W 
Un Potage de pois. Eine Erbſenſuppe. 
Un potage de Santé. Eine Kraͤuterſuppe. 
Un rumpf de Bœuf au Ein Rumpfboͤf in der 


milieu. Mitte 
Un tete de Veau a Einen‘ Kalbskopf auf 


l'"Angloife. | Engliſch. 
Un de Becaſſes au Sal- Schnepfen ganzer in 
mi entiex. Salmi. 
4 Aſſiettes. 4 Teller, 


Un au raifort ſauvage. Ein von rohen Kreen. 
u u Un 
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nde Cornichons. in mie Cueumern. 


n de Raiforts. Ein mit Rettich, 
n au beurre. Ein mit Butter, 
Pour relever le Po- SürdieSuppe aussur 


tages. wechſeln. 
aRosbif a l’angloife. Einen engliſchen Braten, 
nquiffons deCochon Einen gefalzenen 
ſale garni aux Schweinſchlegei mie 


choux. ' MWürfing oder Koͤlch 
\ garniert. 
Seconde Service. Zweyte Tracht. 
2 Röti. 2 raten. 
Inde Levreau. Ein von jungen Hafen. 
In de Poulets. Ein von jungen Huͤhnern. 


hjambon aumilieu. Einen Schunfen in der 


A, Mitte. 

n Boudin bouilli. Einen gefottenen Bou⸗ 
a din, 

indes Ecreviffes a Krebſe auf Englifch. 
l'Angloife. 

4 Affietter. 4 Teller. 
‚de Salade verd. 2 von grünen Salat. 
teSalad’alitalienne. 2 von welſchen Salat, 


Troikeme Service. Dritter Gang. 
N Croquant au mi- Einen Croquant in der 


lieu, Mitte. | = 
In des houblons. Ein von Hopfen. 

In de Morils. _ Ein von Maurachen. 

ine Gelee des Oran- Eine Sul; von Pome 
ges. | © ranzen, | 


ne Cröme de Vin de Einen Champagnererem. 


mpagne, * 
| 4 Aſſuui- 
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Un de rdes Ein von — | 

Un de eis Ein von Schambinion. 

Un d’Abbefles  d’A- Aufgefeßte Abbes von 
mandes. Mandeln. 

Un de Feuiltage. in von Butrterteig. j 


Un Menü pour ı2 Couverts a P Allemande. 
ine Taͤfel für 12 Perfonen auf deutſch. 
Un Potage de fante. Cine Kräuterfüppe, 
Un Potage a la Reine. Eine weiße Coulisſuppe. 
Une piece de Bwuf au Das Rindfleiſch in der 

milieu. Mitte. 

- 2 Fanc. 2 auf der Seite, 
Un Surtout de ris. Einen Sürrur von Reis. 
| Un de Choux crouttes Ein von Sauerlcuut gar⸗ 


garni. - nit. 
4 Entries. Eingemachte. 
Un ae poulets a l'E- KHühner mit Bertram. 
firagon. 


Un de pigeons aux fi- Tuben mit feinen Krk 
nes herbes. 
Un de petits pates a Keine ſpaniſche Paſtet⸗ 


lFeſpagnol. lein. 
Un de Craquet. Ein Beſchamell gebachen. 
a Alfettes. .» : 4 Teller. 
Un * railort ſauvage. Ein von Kreen. 
Un de raves. Ein von Rettich. 
Un de beurre. Ein von Butter. 
Un de pain bis. . Ein von fehwarzen Brod. 


Seconde Service. 3weyter Gang. 
Un Gateau ‘a labroche Einen richtigen in 
«MM Sollen. — die Mitte. al 

ans | ‚2 Rötir. 
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ads > raten, 
Un de Longede Veau. Einen Mierenbraten, 
Un de Becaflins. Ein von Schnepfen, 
2 Flanc. \ 2 Seiten, 


Une Creme au Vanilli. Einen Crem von Vani—⸗ 
lien. 
Une Gel&e de Citrons. Eine Sul; von Lemoni. 


4 .Entremets. 4 Äntremete, 
4 Aſſiettes. e 4 Teller. 
Un des Alperges. Eines von Spargel. 
Un des Epinards. Eines won Spinad, 
Un des Morils. Eines von Maurachen. 


Un des houblons. * Eines von Hopfen. ” 


Un Menü pour 18 Couverts. | 
Kine. Tafel für 1% Herſonen. | 
Un Potage au Pas Eine Suppe von Spaw 
d’Alperges. gel. 
Un Potage au ris a Eine Reis ſuppe auf Ita⸗ 
litalieme. | liaͤniſch. 
Fuͤr die m. auszu⸗ 
2 Pour relever. | mwechfeln. 
Un piece de Baeuf. Das Rinpfleifch. 
nquartier de Veau Ein Kalbsviertel mis 


‚ala Königseck. Rahın. 
2 Terrines. | 2 Töpfe. 
Un de pics diagueau Lammsfüße mit grüner 
au verd. Sauce, 


Un deChou frife avec Koͤhl mit Kaiferfleifch. 
de petits falds. 


4 Hors dauvre. 4 Voteſſen. 
Un-de petits pates ala Kleine Pafterlein mit 
Bechamelle, Beſchamell. 


Un 
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Un de Boudins aux Würfte von Krebfen. - 
Ecreviſſes. 
de Craquettes me- Craquett von allerhand. 
ees. 
Un de Cotelettes. Kleine ſilberne Spiefel! 


n s “auf dem Roft. 
4 & Entries. 4 Zingemachte. 
Un de poulets au prin- Junge Hühner mit Elar 
tems. rer Sauce. 


Un de pigeons au mo- Tauben mit Maurachen. 
ril. 
Un Fricandeau a PO-Ein Fricando mit Sauer: 


ſeille. ampfer. 
Un des Epaules d’A- Lammsbuͤgel rollirt. 
gneau an Rolade. 
4 Affiettes. 4 Teller. 
Un au beure, Ein mit Butter, 


Uana de Cornichons. Ein mir Cucumern. 


Un au Cervelade. Ein mit Eervelatwürften. 


Un au radics. Ein mit Pleinen Rettich. 

Seconde Service. Zweyter Bang. 

4 Rötis. 4Braten. 
Un de Chevreuil. Ein von Rehzaͤhmer. 
Un de Levreau. Ein von jungen Haſen. 
Un d’Oifons. = von jungen Gänfen, 
Un de Poulardes. in von Polarden. 
4 gros Pieces. 4große Stuͤcke. 

Un Jambon.. Einen Schunken. 


Un Bouillon 4 Ecre- Geſottene große Krebfe. 
villes. _ | 
Un Roche. | Ein Berg von Mandeln. 
Un Croquant.. Ein Eroquant, 
| ae | 4 En- 
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4 Entremets. 4 Entremets. 
Un d'Aſperges. Ein von Spargel. 
Un des Haricots verds. Ein von gruͤnen eg 


Un des‘ Truffes. Ein von Triffel. 
Un des Houblons. Ein von Hopfen. 
4 Affiettes. - 4 Teller, 


Un des Pommes a la Aepfel Bit Erem. 
Dauphine 

Un de bouchees de Kleine Tortlet gebachen. 
femmes. . 

Une Gelee au Greſſon. Eine Brunnentrefs Sulz. 

Une Cr&me au Cafe. Einen Caffeecrem. 


Diefer Service ift gemacht, den Spiegel gleich 
zu Anfang. auf die Tafel zu feßen; und diefer 


Service, der jeßt folgt, ift aufenglifhe Manier, 


da kommt Fein Spiegel auf die Tafel, als bis auf 
bie Letzte, wo die Küche Fein Service mehr. hat. 
Un Mentı pour 18 Couverts a l Angloife. 


seine Tafel für 18 Perſonen auf Eng⸗ 
liſche Manier. 


Un Potage aupois a la'Eine Suppe von grünen | 


purce verd. Erbfen. 


Un Potage aux fines Eine Suppe mit ktisen, 


herbes. | Kräutern. 

Un quartier de Veztä Ein Kaldsviertel aufengs 
Fangloiſe au mi- liſch in die Mitte, 
lieu. + | | 


Pour relever le Sür die Suppe aus⸗ 


potage. zuwechſeln. 
Un piece de Bœuf a Ein Stuͤck Pockelſleiſch. 
F eſcarlate. — 

| a 


— 
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Un Jambon aux Choux Einen ſchweinernen 
friles. —— mit Koͤhl. 
4 Entrees. 6 Eingemachte. 


Un Fricandeau aux * a mit Spi⸗ 


Kpinards. 


- "Une Tetede Veau ala Einen Kalbs kopf auf 


— 


VUn de Levreau. ° Einen von jungen Hafen. 


' Hollandoife. « Holländifch. 

Un quarr® de mouton Schaafscarmenade mit 
aux fines herbes. feinen Kräutern, . 
Une de Cotelettes de Schweinscarmenade mit 
Cechon Sauce Ro- Senftfauee, 

bert. 


Un de Poulets a la pe- Junge Hühner mit lla⸗ 


luche. rer Sauce. 
‚Un de pigeons au fang. Tauben mit Blut. 
8 Aſſettes. 8 Teller. 
Un * beurre. PR Butter. - 
Un de Cornichons. , Ein mit Eucumern, 
Un de Raleior. Ein mit Keen. _ 
Un de Radics. Ein mit kleinen Rettich. 


Un de Croquiettes. Gin Beſchamell frit, . 
UneFriture des ‚Oreil- Gebachene Ohren. 

les. 
u Pates au Salpi- Kleine Pafte tlein mit 


Salpicon. | 
Petits Pat&s de Mou- Kleine Paftetlein von 
ton. | | Echaffleiſch. 
Seconde Service. Zweyte Tracht. 
4 Rötis. Ä 4 Braten. 


Une Selle de Chev- Einen ehjäpıer. | 
reuil. 


Un 


\ 
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Un de Poulets. Einen mit jungen Huͤh— 
nern, 
Un d’ oifons, ‚Einen von jungen Gäns 
fen. 
au wilien un.afpic de in der Mitte eine Rum⸗ 
Cochon de lait. melſulz von Spanfer⸗ 
| kein, | 
8 A iettes. 8 Teller. 
Un des Olives. Ein mit Dliven, 
Un Lamproye., | Ein mit Bricken. 
Un de Crouftades. Ein mit Eruftad von 
F | Sardellen. 
Un de Douris mari- Ein mit marginirten ‘Dos 
nes. nenfiſch. 


Un de Salade verte: Ein mit grünen Salat. 
‚Un de Salade blanche. Ein mit weißen Salat. 
Un de Saleam. Einmit Salamiwuͤrſten. 
Un de Mortadels. Ein mit Mortadeln, 


Tr oikeme Service. Dritte Tracht. 


Une Croquante au mi- Einen Croquant in dee 


lieu. Mitte. 
4 Entremets. 4 Entremets. 
Und Epinards a lita- Einen Spinad auf wel, 
lienne. ſche Manier. 
Un de choux fleurs Carviol mit weißer 
Sauce blanche, Sauce, 


Un de Salade farci. Einen fafihirten Salat, 

Un des Houblons. Einen mit Hopfen. 

Ä 8 Affiettes. 8 Teller. 

Und Eereviffes lPan· Krebfe auf Englifh, 
gloife 

-- Un. d’Ecrevifles farci Faͤſchirte Krebſe geba⸗ 

* frit. hen, 


Si Ein 
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Un Salad verd. Einen grimen Salat, 

Un Salad a litalienne. Einen italiänifchen Su 
hat. 


Troifr eme Service. Drittef Service, 

UnJambon au ı milieu.. € Einen Schunken in der 
Mitte, | 

Un Bondin au four. Eisen Boudin in Ofen, 

UneCr&me al’angloife. Einen Crem auf inglijch, 

Un Service a l’Aile- Einen Servipe auf 


mande deutſch. 
Un Potage clair aux Eine klare Sujpe ve von 
houblons. "Hopfen. 


Un piece de Boeuf. _ Ein Stuͤck Kin eifch, Be 
Dechoux crouttesgar- Sauerkraut mi Drats 
ni de cervelats. wuͤrſten. | 


- Seconde Service. Zweyte T acht. 
Une Timbale de Ma- Einen Timbal on Mas 






caroni. caroni. 
"Un quarré de Veau a Ein Quarre yon Kalb⸗ 
Yofeille. * fleiſch mit ſauern 
Rahm. — 
Un de poulots a l’Al- Eines von Huͤhnern auf 
lemande. | deutſch. 


Troifeme Service. Dritte racht. 


DesBecaffes poyrroti. Schnepfen fir Braten, 
‚Des Alpergesa.la Sau- Spargel 
ce blanche. | ‚Saure, 
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Un Menf pour 12 Couvers a la Frangoife. 


einen Buchenzettel für ı2 PREIDORk 
J auf franzoͤſiſch. 


Un Potage an Pour- Eine Suppe von Por 
pier, Zu tulaf, | 

Un Potage au ris ala Eine weiße Eoufisfuppe 
Reine pour relever mit Reis die Suppen 
les Soupes. auszumechfeln, 

Une Piece de Boeuf. Das Rindfleifh. 

Une Longe de Veau a Einen Mierenbraten mit 


la Creme. Rahm. 
. Pour 2 Flanc. Auf die 2 Seiten. 
UneTourte de pigeons. > Butterpaftete ‚von 
uben, 
Une de Knefs a laBe- Weißer Zafh mit Be _ 
chamelle. ſchamell. 


Quatre Entrèées. Vier Kingemachte. 
Une de ris de Veau Geſpickte Bruͤs glaſi rt. 
ac6. 


Une de palais de Boeuf Ochfengaum meiß mit 


a la poulette. Peterſill. 

Une de Poulets a l'e- Huͤhnlein mit klarer Ber 
fpic. tramſauce. 

Un Fricandeau d’epi- Ein Fricando mit Sr 
nards. nad. 

4Aſſiettee. 4 Teller. 

Un de béurre. Ein mis Butter, 

Un de raifort. Ein mit Rettich. 


Un de Cornichons. - Ein mit Eucumern, 
Un de Betterave. Ein mit rohen Ruben. 
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Seconde Service. Zweyte Tracht, 


2 Rötis. . 2 raten. 
Un de Becaffes. Ein von Schnepfen. 
Un de Cabri. Ein von Küßlein. 
2 Flanc. 2auf die Seiten, 
Un Croquante. | Einen Eroquant,. 
Un pate froids. Eine falte Paftete, 
4 Entremets., 4 Entremets. 


Un d’epinard au four. Einen Spinad im Ofen, 
Un de choux fleurs Carviol mit weißer Saus 
Sauce blanche. ce. 
Une Cröme aux piſta- Einen Crem von Piſtaʒi. 
ches. | 
Une Gelee de Citrons. Eine Sulz von Lemori. 


4 Aſſiettee. 4 Teller, 

'2 de Salade. 2 von Salat. 
Un de Canapée. Ein mit Canapeer 
Un des Olives. Ein von Oliven. 


Un Menü pour 12 Coüverts a l Angloife. 
Eine: Tafel für 12 Derfonen auf 
. Engliſch. — 

Un Potage de pois. Eine Erbſenſuppe. 


Un potage de Santé. Kine Kraͤuterſuppe. 
Un rumpf de Bœuf au Ein. Rumpfböf in der 


milien. Mitte. 
Un töte de Veau a Einen: Kalbskopf auf 
l'"Angloife. | Engliſch. 


Un de Becafles au Sal- Schnepfen ganzer in 


mi entier. Salmi. 
4 Aſſietteg. 4 Celler. 
Vn au raifort ſauvage. Ein von rohen Kreen. 
x Un 


| EEE gr 
Un de Cornichons. Kin mit Cueumern. 
Un de Raiforts. Ein mit Rettich, 


Un au beurre. Ein mit, Butter. 
Pour relever le Po- Sürdie Suppe auszu⸗ 
tages. 'wechfeln. 


UnRosbif a l’angloife, Einen englifchen Braten. 
Un quiflons deCochon Einen gefalzenen 


fale garni aux Schweinſchlegei mit 


choux. R MWürfing oder Koͤlch 
| garnirt. 
Seconde Service. Zweyte Tracht. 
2 Kti. 2 Braten. 
Un de Levreau. Ein von jungen Haſen. 
Un de Poulets. Ein von jungen Huͤhnern. 
Un Jambon au milieu. — Schunken in der 
itte. | 


Un Boudin bouilli. Einen gefottenen Bow: 
2 din, Ä 
Un des Ecreviffes a Krebfe auf Engliſch. 
l’Angloife. 
| 4 Afftettes. 4 Celler. 
2 de Salade verd. 2 von grünen Salat. 
zdeSalad’alitalienne. 2 don welfchen Salat, 


Troißeme Service. Dritter Bang. : 
Un Croquant au mi- Einen Croquant in der 
lieu. Mitte. | 


Un des houblons. Ein von Hopfen. 

Un de Morils. Ein von Maurachen. 

Une Gelee des Oran- Eine Sul; von Pome 
ges. \- ranzen, 


Une Cr&me de Vin de Einen Champagnerereng, 
Champagne, - — 


x de 


Mm 
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4 Afetts. 4Teller. 
Un de Trifles. - * Ein von Zriffeln. 
Un de rn Ein von Schambinion. 
Un d’Abbefles d’A- Aufgefeßte Abbes vom 
mandes. Mandeln. 
Un de Feuiltage. Ein von Butterteig. 


—A en pour 12 Couverts a P-Allemande. 
ine Tifel für 12 Perfonen auf deutſch. 


Un Potage de fante. Eine Kräuterfüppe, 
Un Potage a la Reine. Eine weiße Coulisſuppe. 
Une piece de Bæœuf au Das Rindfleiſch in der 
milieu. Mitte. 
- 2 Fanc. 2 auf der Seite. 
Un Surtout deris; Einen Suͤrtut von Reis. 
Un de Choux crouttes Ein von Sauerlraut gar⸗ 


garni. nit | 
4 Entrees. | 4 Eingemachte: ! 
Un de poulets a l'E- PP Gen mit Bettram. 
ſtragon. 
Un de pigeons aux fi- Tauben mit feinen Kraͤu⸗ 
nes herbes. tern. 
Un de petits patés a Kleine ſpaniſche Paſtet⸗ 
Vefpagnol. - fein 
Un de A Ein Befepanel gebachen. 
Un * railort (auvage. Ein von Keen. 
Un de raves. : Ein von Rettich. 
Un de beurre. Ein von Butter. 
Un de pain bis. Ein von ſchwarzen Brod . 


Seconde Service. 3weyter Bang. 
Un Gateau’a la broche Einen —585 — in 
ans — — die Mitte. * 
I. 2 . 
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a Rötis. 2 raten, 
Un deLongede Veau. Einen Mierenbraten, 
Un de Becafüns. Ein von Sihnepfen, 
2 Flanc. \ 2 Seiten, 


Une Creme au Vanilli. Einen Erem von Vani—⸗ 
lien, 
Une Gelee de Citrons. Eine Sulz von Lemoni. 


4 ntremete. 4 Entremets. 
4 Aſſiettes. 4 Teller. 
Un des Aſperges. Eines von Spargel, 
Un des Epinards. Eines won Spinad, 
Un des Morils.. Eines von Maurachen. 
Un des houblons. .* Eines von Hopfen. ” 


Un Menü pour 18 Cowverts. 
Eine. Tafel für 1% Derfonen. 

Un Potage au pointe. Eine Suppe von Spaw 

d’Aiperges. gel. 
Un- Potage au risa Eine Reisfuppe auf Ita⸗ 

3 italienne. liaͤniſch 

Fuͤr die mu auszu⸗ 

2Pour relever. | wechfeln. 
Un piece de Bauf. Das Rindſleiſch. 
Un quartier de Veau Ein Kalbsviertel mis 


a la Königseck. Rahm. 
2 Terrines. | 2 Töpfe, 
Un de piös d’agneau fammsfüße mit grüner 
au verd. Sauce, 


Un deChou frif& avec Koͤhl mit Kaiſerſleiſch. | 
de petits fales. 


4 Hors dauvıe. 4 Voteſſen. 
Un de petits pates ala Kleine Pafterlein mit 


Bechamelle. Beſchamell. 
| | - - Un 


44 3 
Un de Boudins aux Wuͤrſte von Krebſen. 
Eccreviſſes. 
de Craquettes me- Craquett von allerhand. 
ees. 
Un de Cotelettes. Kleine Alben Spiefel 


. i auf dem Roſt. 
4 & Entrees. 4 Zingemachte. 
Un de poulets au prin- Junge Hühner mit las 
tems. rer Sauce, ° 


Un de pigeons au mo- Tauben mit Maurachen. 
ril. ——— 

Un Fricandeau a 'O-Ein Fricando mit Sauer: 

 feille ampfer. - \ 

Un des Epaules d’A- Lammsbuͤgel rollirt. 

 gueau au Rolade. | 


4 Affiettes. 4 Teller. 
Un au beure. Ein mit Butter. 
Una de Comichons. Ein mir Eucumern. 

Un au Cervelade. Ein mit Cervelatwuͤrſten. 
Un au radics, Ein mit Pleinen Rettich. 
Seconde Service. Zweyter Bang. 

4 Rötis. 4 Braten. 

Un de Chevreuil. Ein von Rehzaͤhmer. 
Un de Levreau. Ein von jungen Hafen. 
Un d’Oifons. > von jungen Gänfen, 
Un de Poulardes. Ein von Polarden. 

4 gros Pieces. _ 4großeStüde, 
Un Jambon.. Einen Schunfen, 
Un Bouillon 'dEcre- Geſottene große Krebfe, 

villes. . zu = 

Un Roche. Ein Berg von Mandeln. 


Un Croquant.. Ein Eroquant, 
| — 4 En- 
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4 Entremets. Er 4 Entremets. 
Un d’Afperges} ‘* Ein von Spargel. 


Un desHaricots verds. Ein von grünen Fifolen, - 


Un des’ Truffes. Ein von Triffel. 
Un des Houblons. Ein von Hopfen, 
4 Afliettes. - 4 Teller, 
Un des Pommes a la Aepfel mit Crem. 
Dauphine. 
Un de honchkes de Kleine Tortlet gebachen. 
femmes. 
Une Gelée au Greſſon. Eine Brunnenkreß⸗ Sul; 
Une Creme au Cafee. Einen Caffeecrem. 


Diefer Service ift gemacht, den Spiegel gleich 
zu Anfang. auf die Tafel zu feßen; und diefer 


Service, der jeßt folgt, ift aufenglifche Manier, 


da kommt Fein Spiegel auf die Tafel, als bis auf 
die Letzte, wo Die Küche fein Service mehr hat, 
Un Menü pour 18 Cowverts a l Angloife. 


Eine Tafel für 18 Perfonen auf Eng⸗ 
liſche Manier. 


Un Potage au pois a la'Eine Suppe von grünen 


puree verd. Erbſen. 


Un Potage aux fines Eine Suppe mit feinen, 


herbes. | Kräutern. 

Un quartier de Veri Ein Kaldsviertel aufengs 
Yangloife au mi- liſch in die Mitte, 
lieu. + | | 


Pour relever e Fuͤr die Suppe aus⸗ 


potasge. zuwechſeln. 

Un piece de Bœuf a Ein Surf Poͤckelſleiſch. 
oeſcatlate. u 

. | - na 


— 
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Un Jambon aux Choux Einen ſchweinernen 


friles. 
4 Entrees. 


—— mit Koͤhl. 
6 Eingemachte. 


Un Fricandeau aux * — mit Spi⸗ 


Epi pards. 


Une Téte de Veau ala Einen Kalbs kopf auf 


4 Hollandoife. 


« Holländisch. 


Un quarr& de mouton Schanfscarmenabe mit 


aux fines herbes. 


feinen Kräutern. . 


Une de Cotelettes de Schweinscarmenade mit 
Cochon Sauce Ro- Senftſauce. 


bert. 


Un de Poulets a la pe- unge Hühner mit lla⸗ 


luche. 


rer Sauce. 


Ande —*7— au ſang. Tauben mit Blut. 


Aſſiettes. 
Un Ph beurre. 


Un de Cornichons. |, 


Un de Ralfeior. 
Un de Radics. 


Un de Croquiettes. 


5 Teller, 
Ein — Butter. 
Ein mit Cucumern. 
Ein mit Kreen. 
Ein mie Eleinen Rettich. 
Ein Befchamell frit. 


UneFriture des Oreil- Gedachene Ohren, 


les. 


Petits Pat£s au Salpi- Kleine Pa ſtett ein mit 


con. 


Salpicon. 


Petits Patẽs de Mou- Kleine Paſtetlein von 


. ton. 


Seconde Service. 


4 Rötis. 


Echaffleiſch. 


Zweyte Tracht. 
4 Braten. 


Une Selle de Chev- Einen Dehzähmer, | 


reuil. 
Un de Levreau. ° 


Einen von jungen Hafen. 


Un 
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Un de Poulets, Einen mit jungen Hüß: 
net, 
Un d’ oifons. ‚Einen von jungen Gäns 
fen, 
au iilien un afpic de in der Mitte eine Rum⸗ 
Cochon de lait., melfulz von Spanfers 
| | feln, | 
8 Affiettes. & ii 8 Teller. 
Un des  Olives. Ein mit Dliven. 
Un Lamproye. Ein mit Briden, 
Un de Crouftades. Kin mit Eruftad von 
0 Sardellen. 
Un de Douris mari- Ein mit marginirten Dos 


"nes, nenfiſch. | 
Un de Salade verte: Ein mit grünen Salat. 
‚Un de Salade blanche. Ein mit weißen Salat, 
Un. de Saleam. Einmit Salamiwuͤrſten. 
Un de Mortadels. Ein mit Mortadein, 

. Troifeme Service. Dritte Tracht. 


Une Croquante au mi- Einen Croquant in dee 


lieu. Mitte, 
4 Entremets. 4 Kntremets, 
Und Epinards a lita- Einen Spinad auf wel. 
lienne, (he Manier, 
Un de choux fleurs Carviol mit weißer 
Sauce blanche. Sauce. 


Un de Salade farci. Einen faſchirten Salat. 
Un des Houblons. Einen mit Hopfen. 
8 Aſſietteer. 8 Teller. 
Und Ecreviffesa P’an- Krebfe auf Englif, 
gloife Ä 
Un dEcrevifles farci Faſchirte Krebſe geba⸗ 
& frit. hen, / 
SH Ein 
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VUn Omelette a l’An+ Ein Omolett auf Eng 
gloife. liſch. 

Un * au four. Einen Boudin im Ofen. 

Un Boudin bouilli. Einen Boudin geſotten. 

petitsGateau d’Aman- Kleine Tortlet von Man⸗ 
des dein. 

Une Creme au Pifta- Einen Crem von Pifteji, 
ches. 

Une Creme a Y’An- Einen. Crem auf Eng 
gloife. liſch. 

Die Engellaͤnder thun auf dieſe Façon ſerviren, 
wenn nicht mehrere Perſonen ſind, wenn aber die 
Tafel ſtaͤrker iſt, ſo wird fie auf franzoͤſiſch ſervirt, 
doch muß man ſich allezeit befleißen, ſolche Speiſen 
zu ſerviren, welche ſie lieben, ſowohl in die En- 
trees, als auch / in die Entremets. 


Un Menſt pour 18. Converts a Allemande. 
Eine Tafel fuͤr 18. Perſonen auf deutſch. 


Un Potage de ſanté. Eine Kraͤuterſuppe. 
Un Potage de ris. Eine Suppe von Reis. 
Pour relever de Potage. Sür die Suppe auszu⸗ 


wechfeln. 

Un Piece de Bæuf na- Das Zafelfiüc Rinde 
turel. ſleiſch. | 
2. Flane. 2% Seitenſtuͤcke. 

Un Timballe de Maca- Einen Timball ‘von Ma⸗ 

roni. caroni. 

Un Bechamelle au ris. Ein Befchamell von Reis. 

4. Hors dauvres. 4. Voreſſen. 


Un de Boudin de fraife Würfe von Kalbskroͤß. 
de Veau. | 


J 


[A 


| 


Kleine | 
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Un de petits Pat&s au Kleine Paftetlein mit 
' 'Salpicon. \ Salpicon. 

iM. de ris de Veau Kalbsbrüs auf dem Roſt. 
aute. 
Un de Palais de Boeuf Ochfengauim mit weißer 

a la Poulette,. Sauce. | 

4. Entrtes. 4. Eingemachte. 
Un d'agneau en ballon. Rolad von Lamm, 
Un filet de Boeufa l’al- Ein Och fenfile auf 
lemande. . — deutfch, 
UndePoulets ala Car- Hühntein mit Scham. 
 touche. paguerwein. 
d’Oilons a la broche unge Gänfe mit einer 

Sauce Capucine. Kreenfauce, 

4. Affiettes froids. 4, Teller Falter, 

Seconde Service.  Zweyte Tracht. 

2.grofles Pieces. Zwey große Stüde, 
Un Gateau de. miile Eine franzöfifche Torte, 

-feuilles. 

Vn Flanq au citronat. Ein abgetriebenes von 


| Eitronat. 
| 2. Flanc. 2. Seitenſtuͤcke. 
Un Jambon. Einen Schunken. | 
Un cuiffe-de Veau a Einen Kaldsfchlegel a la 
la Daube. h Daube. 

Un de Chevreuil, Einen — 
Un de Levreau, .. Junge Hafen. 
Un d’Agneau, Ein von / Lamm. 
Un de Cochon. Einen Schweinernen, 

4. Entremets. 4. Entremets. 


Un dEpinards a la Spinad mit Rahm, 
Creme. - . 
Si 2 Eines 
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Un de Houblons. Eines von Hopfen. 


Un de Morilles. Eines mit Maurachen. 
Un de Champigaons. Eines mit Schampi 
gnons. 
4 Affietter. Teller. 
Un. .- Ri frit a l’Alle- Einen gebachenen Reis; 
Un e Bifollen | Kleine Schneekruͤpſtein 
gebachen. 


Une Cröme au Cafe. Einen Kaffeecrem, 
Une Kjelöe d’Oranges. Eine Sulz von Pome⸗ 
| xanzen. | | 


Un Men pour 24- Couverts. 
seine Tafel für 24. Perſonen. 


-Un Potage de Sante. Eine Kräuterfuppe, 
Un Potage de ris. - Eine Meisfuppe. | 
Pour relever le Potage. Sür Die Suppe aus—⸗ 
Ä zuwechfeln. i 
Un Piece de Bœuf au Das Tafelftüd Rinde 
naturel. | eiſch. 
Une Sejle d’agneau a Einen laͤmmernen Haſen. 
la broche. 
4 Terrines. | 4 Töpfe. 
Un de Choux croutter Sauerfraut mit Brat⸗ 
avec des Sauciſſes. wuͤrſten. 
VUn des Houblonsavec Hopfen mit Earmenad«. 
des Coteiettes, 
Un de Knefs a la Be- Weißer Safe mit Be 
chamelle. fcham 
' Un de Fraife de — Ein —8X in weißer 
au blanc, Sauce, 26 
ei⸗ 
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2 Flam., . 2 8eitenſtuͤcke. | 
Un de petits pat&s ha- Kleine KHafchespaftetlein, 
ches. 
Un de petits pates a Kleine ſpaniſche Paſtet⸗ 
l'eſpagnole. lein, 
4 Hors dauvres. 4 Voreffen. 
Un de Ris de Veau a Kalbebrüs glaſirt. 
la glace. 
Un de Palais de Bœuf Ochſengaum im Ofen. 
au Gratin. 
Un de Croquettes me- Gem iſchte Croquet. 
les. 
Un de Profitroles. Kleine fafchirte Semmel, 
4 Entrees. 4 Eingemachte, 
Une poitrine de Veau Eine Kalbsbruſt start tt, 
 glace. | 
Un de Poulets au prin- Junge Hühner ii gruͤ⸗ 


tems. ner Sauce. 
Un .d’Efturgeon Sauce Hauſen mit Ramolad⸗ 
ramolade. | Sauce, | 
des Pigeons en blanc. Tauben in weißer Sauce 
4 Alfietter. 4 Teller, 
Un de Raves. .. Ein mit Rettich. 
Un de Beurre. Ein mit Butter, 
Un de Cornichons. Ein mit Eucumern, 
Un de Raiforts. Ein mit Kreen. 
Seconde Service. ih Tracht. 
4.groffes Pieces. große Stuͤcke. 
UnRoche d’Amandes. Ein Berg von Mandel, 
Un Pouplia. Einen Gato von Hopfen. 
Un Jambon. Einen Schunken. 


er buiffons d’Ecrevil- Große Krehfe gefotten. 
es. | 
9 13 = 4 Bra⸗ 
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4. Plats de Rötis. 4. Örsten. 
. Un. de Chevreuil. Einen Rehzemmer, 
VUn de Levreau., Ein von jungen Hafen, 
Un d'Oiſons. Ein von jungen Gänfen, 
Un de Poulardes. _ Ein von Polarden. 
J 8. Eutremets. 8. Entremets. 


Deux d’Alperges Zwey von Spargel. 

Un d’Haricots verds. - Ein mit grünen Fiſolen. 

Un d’Epinards. Ein mit Spinad. 

Unde Gelee de Citron. Ein mit Sul; von Le— 
moni. 

| = — au r0. Ein Crem mit Pomerau⸗ 

| zen, 

. Un "eußs. a l’Afpi- Sefutze Eyer, 


Mann: 
Un de 1 ruite a al Aſpi- Forellen in Sulz. 


ue. 

4. Afletter. — 4. Teller. 
2.de Salades verds. . 2. mit grünen Salat. 
2. dOlives. _ 2. mit Dliven. 


Un Menü pour 30. Couverts. 
Kine Tafel für 30. Derfonen. 
| 4. Potages. Ä 4. Suppen. 
Un Potage de fante. Eine räuterfuppe. 
Un Potage aux hou- Eine Suppe mit Ho— 
blons. Ä pfen. 
Un Potage de Ris. Silke Suppe mit Reis. 
Un Potage de-Maca- © Eine Suppe mit Maca— 
\ : Toni. u roni. i 
4. Relever les Potages. 4.Supppenausweches 
lungen. 
UnPiece de Bæuf. Das —* 
* | in 
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Un piece a TVEfcar- & Ein Poͤckelfleiſch. 
late. | “ 
Un’Quartierde Veaua Ein Kalbeviertel mit Bes - 


la Bechamelie ſchamell. | 
Un Jambon a a broche. Einen gebratenen Schun⸗ 
ken. | 
4 Terriner. 4 Töpfe. 


Un de Choux frifes Bürfich oder Kölch mit 
garnie d’Oreilles de - fehweinernen Ohren. 
Cochon. | 

Un d’Alperges avec de Spargel mit Kalbsbrüs. 
ris de Veau. 

Un de-Pois a la Bohe- Erbſen * Boͤhmiſch. 
moiſe. 

Un de Knefs melés. Ein von weißen Faſch 

melirt. 

4. Horsd’euvres fecs. 4. Trockne Voreſſen. 
u de Bondins aux Ein mit Krebswürften. 
Ecrevilles. 

Un de Boudins blancs. Ein mit. weißen Wit 


ſten. 
Un de petits — ala Kleine Paſtetlein mit 
Bechamelle. Beſchamell. 


Un de petits Bouchées Kleine Haſcheepaſtetlein. 
a la Reine. | 
4. Hors d’zuyres aux . 4 Voreſſen mit 


Sauces. Sauce. 
Un de Filets de Veau $ile von Kalbfleiſch drefs 
a la Danger. firt. | 


Un de Cotelettes d’A- Lammscarmenad auf En⸗ 

gneau a langloife. gliſch. 

Un de Palais de Boeuf Ochſengaum in Role a 
en roulades. | la braife. . 


Ji 4 u; 
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Un de Filets de pou- Filé von Huͤhnern dreſ⸗ 


lets en Cœur. firt. 
4. Entrees. 4 Kingemachte. 
Un Fricandeau a la Ein Frieando mit — 
Chicorée. rien. 
Und’Agneau aux fines Ein von Lamm mic feis 
‚herbes. | nen Kräutern. 
Un de Poulets alafau- Hühnlein mit weißer 
ce clair. Sauce. 


Un de Pigeons en Tauben in Compot. 
Compöte. 


8. Aliettes froids.. 8 Teller kalter. 
2 d Harauges. 2 mit Häringen, 
2 de Beurre. 2 mit Butter. 
2 de Räves. 2 mit Rettich. 
2 de Cornichons. 2. mit Cucumern. 
. Seconde Service. 3weyte Tracht, 
4. groffes Pieces. 4. große Stücke, 


‚Un Jambon froid. Einen falten Schunfen, 
Un Cochon de lait en Ein. Rolad von Spaw 


Rolade. ferkeln. 
Un Croquante. Einen Eroquant. 
Un Croquante d’A- Einen Croquant von 
mandes: x Mandeln. 
4. Rötis,‘ 4. Braten. 
Un de Chevreuil. : Einen Rehjemmer. 
- Un ‚de Levreau. Einen von jungen Hafen. 
Un ‘de Poulets. Einen von Huͤhnern. 
Un d'Oiſons. Einen von jungen Gaͤn⸗ 


I z s fe n. 
S8 . Entremets chauds. 8. warme Entremets. 
Un d’Epinards a. la Spinad mit Rahm. 
Creme. 
Cars 
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Un des choux fleurs a Carviol auf Italiaͤniſch. 
Pitalienne. 
Un de Salade. Langen Salat mit Coulis 
Un de Champignons. Ein mit Schampignon, 
Undemorilles au verd. Ein von gruͤn Maurachen. 


- Und’oeufs poches. Berlohrne Eper. 


Un d’omelette auxEpi- Kleine Omolet mit Spis 
nards. nat. 

Un d'ecreviſſes a l’an- Ktebſe auf Engliſch. 
gloiſe. 

4. Entremets froids. 4 Falte Entremeis. 
Une Creme au Cafe, Einen Crem von Kaffee, 
Une Creme aux rofes, Einen Erem von Rofen. 
Une gelée au Citrons. Eine Sulz von Leinoni, 
Une gelde d’orange. Kine Sul; von. Pome’ 

ranzen. 
8 Affetter. | 8. Teller, 
2 de Salade verd. 2 von grünen Salat. 
2 de Salade a lIta- 2 mit welfchen Salat, 
lienne. | 
2 de Canapée. 2 mit Canabee. 
2 des Olives. 2 mit Dliven, 


Un Menü pour 30. Couverts d’une autre 
Maniere. 


Eine Tafel vor 30. Perſonen auf eine 
andere Manier. 


4. Potages. 4. Suppen. 
Un au ris. Eine von Reis. 
Un de fante, Eine von Kraͤutern. 
Un aux houblons. Kine mit Hopfen. 
Un au Macaroni. - Eine mit Macaroni. 


Si 5 4. Gro⸗ 
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4 Pieces pour relever. 4, Große Stuͤck für 
suszuwechfeln, 
Un piece de boeuf na« Ein Stüd Rindfleiſch. 
ture 
Unesbif a— Angleife. Einen englifchen Braten. 
Un quartier de Veaua — Kalbsviertel mit 
la Crême. Rahm. 
Un Cochon de lait a la Ein Spanferkel am 


broche. | 
..Terrines. Topf. 
Un de choux frifes & Weiſer Kö mit Kaiſer 
de petits ſalẽs. fleiſch. 
Un d'aſperges & d’ag- Spargel mit Lamms⸗ 
neau. fleiſch. 
Un de Knefs. Ein mit weißen Farſch. 
UndeCervelle deVeau Kalbehien auf hollan⸗ 
a la hollandoiſe. diſch. 
8. Hors dauvres. ‘8. Voreſſen. 


Un deboudins deVeau Ein mit Kafbswürft, 
Un des boudins aux Ein mit Krebswürft. 
Ecreviffes. 

Un de Cotelettes d’ ag- Ein mit Lammscarme 
neau a la gril. nad grillirt. 
Un des Cotelettes de Huͤnercarmenad in Par 
poulets en robe de pier. 
-, Chambre. | Ä 

4. en Sauces. 4. mit Sauce, 
underisdeVeauglace. Kalbobruͤs glaſirt. 
Un de fraiſe de Veau a Kalbskroͤß auf deutſch. 
:  Y’Allemande. | 
» Unde palais de boeuf Schfengaum ° mit — 
a la poulette. ſill. 


— 
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Unde poulets al’efpic. Hühner mit einer Spids 


— ßz. 
8. Entries. 8. Eingemachte. 
Un de filet de bœuf a Ein Ochfen : File auf 
-  T’Allemande. deutſch. 
Un poulet a la Mare- Hühner ſaſchirt mit weis 
chale. fen Faſch. 
Un des poitrines d’Ag- Lammsbruͤſt mit Peter: 
neau aux perfil. ſill. 
VUn de pigeonsauprin- Tauben mit grüner 
tems. Sauce, 


‚Un Bechamelle au ris. Ein Reis mit Befchamelf. 

Un tete de Veau a Einen Kalbefopf auf 
l’Angloife, Englifch, 

Un d’efturgeon aux an- Haufen mit Särdellen, 

: chois. 

an angnillesalaCro- Aalfiſch mit kalter 
ſolie. Sauce. | 

12. Aſſiettes. 12. Teller. 

Unde Bechamelle frit. Ein Beſchamell gebachen. 

Un de craquettes aux Craquirt in Oblatten. 
pains enchantẽs. 

Un de profitroles. - Kleine Semmel mit Sab 

picon. 

Un d' omelettes far- Kleine Omolets faſchirt 

cies. von gebachnen. 

‚Un des petites Bou- Kleine Faſchpaſtetlein. 
chees a la Reine. 

Un des petits pates Kleine Krebspaſtetlein. 
aux Ecreviſſes. 

Un des petits pates a Kleine Frankfurter a 
‚la Francfort. fietlein. 


. Kleine 
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Un de Concombre, alen⸗ Paſtetlein . von 


1 Spargel. 
: Un de beurre. . Ein mit Butter, 
Un de raves. ' Ein mit Rettich. 


2. de haranges. Zwey mit Haͤring. 


Seconde Service. Zweyte Tracht, 
2, grofes pieces. * 2 große Stuͤck. 


Un croquant. Einen Croquant. 
Un d'un autre Ma- = auf eine andere 
nier. - Manier, 


6. Plats de Rötis.. - 6 Schüffel gebraten. 
Un longe de Veau. Einen Dierenbraten, 


Un d’agneau. Einen von Lamm. 

Un de levreau. Einen von jungen Hafen, 

Un de poulets. Eine o, jungen Huͤhnern. 

Un deChevreuil. - Einen von Rehzaͤhmer. 

Un d’oifons. : Eine von jungen Gänfn, 
" 16. Entremett. 16. Entremets. 

Un d’epinard a l’Ita- Einen Spinad, auf ta 
lienne. lioaͤniſch. 

Un d'houblon. Ein von Hopfen. 

‚2. des Truffes. 2. mit Triffel. 

2. des afperges. 2. mit Spargel. 

g des morilles. 2. mit Maurachen. 
n d’oeufs pochee. . Ein mit verlohrne Eyer. 


- Un d’omelette a l’an- Ein Dmolere auf Ens 
gloife.. gliſch. 
Un d’ecreviffes a la Siehe mit Rahm. 
Creme. | 
Un d’ecrevifles frit. Gebachene Krebfe. 
2. de Langue fourée. Ein mit geſalznen Zungen. 
| Re Eine 
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Un. za de faumo- Eine Sul; von Forel⸗ 

len. | 

Un "afpique de Co- Eine Sulz; von Span 
chons, ferkel. 

12. Aſſiettes. 12. Teller. 
Une Crömeau Vanille. Ein mit Vanilli Crem. 
Un ‘de Creme l'an- Einmit englifchen Crem. 

gloiſe. 
Un de gelée au creſ-Ein mit Beunnenkeeß⸗ 


fon, fulz. Ä 
Un degel&e au ris a Ein mit Sulz ‚auf Ita⸗ | 
: Yitalienne. - Tiänifch. 

Un des pommes a la Ein mit Xepfel in Dfen 

Dauphine. faſchirt. 

Un de petits Tourte- Ein mit kleinen Backe— 
lettes. ne reyen. 
Un de ris frit. Ein mit gebachnen Reis. 


4. Afliettes froid. 4. Teller kalter. 


Un Menü pour 36. Cowverts. 
Kine Tafel vor 36. Perfonen. 


4. Potages. 4. Suppen. 
Un d’afperges. Eine mit Spargel, 
Un au ris. - Eine mit Reis, 
Un’ de fante. Eine mit Kräuter, 
Un a la Reine. Eine weife Eoulisfuppen, 
4. Pieces pour relever. 4. großeStuͤck für aus⸗ 
| zuwechſeln. 


Un piece de boeuf. Das Rindfleifch. 
Un a lefcalate,. Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 


Un ſelle d'agneau a la Ein ——— 
broche. | 


N, 
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Un Carpe a la Neu- Einen großen Karyien 
bauer. mit ſchwarzer Sau, 

4. Terrines. | 4. Töpf. 

. Un de choux croutter Sauerkraut mit Kater 
avecdes petits als. fleifch. 

Un de Nudel ‘a l’Alle- — mit Nudeln auf 
mande utſch. 

Un Mu de Veau al’Al- Cine Kalbslunge auf 


lemande. deutfch. 
Un de pies, d’agneau Lammsfuͤße im grüner 
a la Sauce verd. Gauce. 


Un de Cotelettes de Kalbscarmenad anf den 
Veau a la Grillade. Roſt. 
Un de pigeons a laCra-Tauben a la Crapau- 


paudins. dins. 

Un de Cotelettes de Schweinscarmenad auf 
Cochon. den Roſt. 

Un d’hatelettes de ris Kleine Spießlein mit 
de Veau. Bruͤs und melirt. 


4. Pot. 4.von Würften. 
Un des boudins de Weiſe Würft von Pe 
poulards. | larten. 
Un des boudins aux Wuͤrſt von Krebſen. 
Ecrevifles. 
Un des boudins noir. Schwarze Würft. 
Un.des boudinsverd. Grüne Würft. 


8. Hors d’ieuvres aux 8. Voteſſen. 
Sauces. 
Un des grenatins de Örenatins mit Sauer— 
Veau alofeille. ampfer. 


‘Un de Corelettes Laͤmmercarmenad maſ⸗ 
d'agneau masqud. quirt. 


Den 
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Un depalais de hoeuf a Ochfenganm auf Stalids 
Ylealienne. 
Un d’oreilles d’agneau — in Spick—⸗ 
a l'eſpic. ſulz. 
Un des filets de pou- Filé von Hüůhnern mit 
lets a la Bechamelle. Beſchamell. 

Un des Cotelettes de Carmenad von Tauben 
pigeons fautes. auf dem Roft. 
Un de pigeons drefles Tauben ausgelöst den 
aux petites poires. Form von Birn. 

Un de poulets al’ efpic. e.. in Spickſulz. 

8. Entries. 8. Zingemachte. 

Un fricandeaua la Be- Ein Feicando mit des 
chamelle. | ſchamell. | 

Un langue debauf ala Eine Ochſenʒzung auf 
polonoife. Pohlniſch. 

Un grenade de Veau. Ein Grenad von Kalbı 

fleifih. 

Un quarr& de mouton Ein Quarré von Schaf: 
au perfil. fleiſch mit Peterſill. 

Un abbaiſſe de pou- Eine Buttertorte mit 
lets, Huͤhnern. 

Un depigeons : au fang. Eine von Taube mit 

lut. 

Un d'oiſons ſauce ra⸗ Junge Gaͤnſe mit — 
molade. latſauce. 

Un fricandeau de fau- Ein Feicando von Rhein⸗ 
mon. ſalm. 

Un depetites bouche a Kleine Haſchepaſtellein. 
la Reine. 

Un de petites pates a Kleine Frankfurter Pas 
. la Franchort. ſtetlein. ' 
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Un de petites pates de Kleine . Paſtetlein nie 


fraife de Veau. Kalbskroͤß. 
Un de petites patés au Kleine Paſtetlein mit 
falpicon. Salpicon, 


Un de croquettes me- Ein von Croquett melde, 
lees. | 
Un de foye de Veau, Cin von Kalbsleber. 


Une bechamelle. En Beſchamell. 

Un d'amourettes. File von Ruckmark. 

2 de beurre. 2 mit Butter, | 

2 de raves. 2mit Rettich. 

2 de'haranges. 2 mit Haͤring. 


2 des Cornichons. 2 mit Cucumern. 


Seconde Service. Zweyte Tracht. 


8 groffes Pieces. 8 große Stuͤck. 
Un afpique de Cochon-Eine Rummelfulz von 
delait Spanferkel._ | 
‚Un de Truite en afpi- Sorellen mit Sul; gar⸗ 
que. mie. 
Un Jambon. Einen Schuufen. 


Un bife d’Ecreviffes. Große Krebs gefotten. 
Un croquante des a- Einen Croquant von 


mandes. Mandeln, 
Un crogtuante d’autre Einen Croquantaufeine 
Maniere, andere Manier. 
Un gateau ala broche. Einen Spieskuchen. 
Un Roche. . , Ein Bergwerk. 
8 Rötis 8 Braten. 
Un’de pigeons? - Ein von Tauben. 
Un de poulets. Ein von Huͤhnern. 
Un de poulardes. Ein von poulardes. 
Un de pigeons ro- Ein von Romanertaus 
mains, A ben 
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> u Zu 3 sr 
Une Longe de Veau. Ein Nierenbraten. 
Un d’Agneau. Ein von Saınmefleifch, 
Un; de — de Che- Einen Rehzaͤhmer. 
vreui 


Un de Levreau. : .’Einvonjungen Hafen. » 
$ Entremets chauds. 8 warme Entremets. 

Un d’ Epinards. Einen Spinad. 

Un de Choux fleurs. Einen Carviol. 

Un de Morilles. Eins mit Maurachen. 

Un de Truffes. Ein mit Teiffel. 

4. d’Afperges. 4 mit Spargel. * 


8 Entremers froida. 8kalte Entremets. 
Une Creme a l’An- Crem auf Engliſch. 
gloiſe. 
Une Cröme au Cer- Ein von Koͤrbellraut. 
feuille. 
Une Creme au Cafe. Ein von Kaffe, 
Une Crême aux Rofes. Ein von Rofen. 
Un blanc - mAnger. Kin Blanmanfche. 
Une Gelee au Creflon, Eine Sul; von Bruns 
nenkreß. | 
Une Gelée deCitrons. EineSufzt von Citronen. 
Une Gelôe d’Oranges. Eine Suß von Pome⸗ 


ranzen. 
16 Aſſittes. — 16 Teller. 
8 de Patiſſerie. gvon Bachmeiſter. 
3 de Salade, | 8 von Salat. 


Diefe Tafel ann auch für 40 und 42 Perſouen 
| — werden, aus der Urſache, weil jetzt nicht 
mehr der Gebrauch if, fo ftarf zu ferviren, als 
wie man vor Zeiten ſervirt hat, nur muß wohl 
beobachtet, werden, daß eine Tafel Feinen Fehler 
bat, die Speifen zu au und daß von einem 

jeden, 
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jeden, wie e8 die Jahrszeit giebt, ſervirt wird; 
damit die Herren nad) der, Drdnung bedienet wer: 
den, Man Fan auch, in meinen Kuchenzetteln eis 
nige Speiſen changiren, aber nur nicht aus der 
Regel; man kann auch die Tafel grüner machen in 
Schüffeln oder Tellern, das fteht nach Belieben, 


! Un Menü pour 48. Cowverts. 
. Eine Tofel.für 48. Derfonen. 


4. Potager. 4. Suppen. 
Una ia Reine au Ris. Eine weiße Coulis ſuppe 
| mit Reis, 
, Un de Santed, Eine feine Kräuterfuppe, 
Une pürce verte, Eine grüne Coulisfuppe 
von Erbfen, 
Un d’Afperges. Eine klare Spargelfuppe, 


4 Pieces pour“ relever, 4 große Stüce für die 
> Suppe auszus | 
| ‚wechfeln. 
Un Piece * Boeuf. Das Tafelſtuͤck. 
Un Quartier’ de Veau Ein Kalbsvieriel. 
a la Koenigseck. 
Un Jambon au Chou- Einen Schunten. 
friſe. 
Vn de Bœuf a rEſcar Ein Poͤckelſleiſch. | 
late. 


4 Terrines. 4 Töpfe 
Un de Chou croutte Ein Sauerkraut mit Rais 
“garal, ſerfleiſch. 
Un de Knefs. Ein von weißen Fafıh. ? 


Un d’Epinards a !’Ita- Einen Spinad mit Cars 
lienne garni de Co- ‚menad, 
telettes. Mer, — 


Un 


es zis 

Un de Feye de Veatı Eine Kalbs leber mit 
au Sang. Blut. 

16 Hors d’euvres. 16 Voreſſen. 

Un de Boudins aux £ swürfte, 
Ecreviffes. 

Un de Boudins verds. Grüne Wuͤrſte mit Bruͤs. | 

Un de Boudinsa laBe- Würfte mit: Beſchamell. 
chamelle, 

Un de Boudins noirs. Blutwuͤrſte. 

Un de Queues de Veau Kalbsſchweife auf dem 
grillees. Roſt grilliet. 

Un de Pigeons a la Tauben a la Crapau- 
Crapaudine. dine. 

‘Un d’Hatelettes de ris &leine filberne Spiefel 
de Veau. melirt. 

Un de poulets ala Tar- Hühner a la Tartare. 
tare. . 

Un de Ris d’Agneau Lammsbruͤſe melirt. 
au melange. 

Un de Cotelettes de Carmenade von Huͤh⸗ 
Poulardes. nern. 

Un d'yeux de Veau Kalbsaugen mit Triffel. 

aux Trufſes. 

Un de Filets de Veau Filé von Kalbfleiſch ges 
a la Catinette. ſchlungen. 

un deBecaſſe auSalmi. Ein Schnepfmit Salmi. 

Un de palais de Boeuf Ochſengaum mit Peter⸗ 


a la poulette. fill. 
2 * Poulardes a PE-2 Spickſulzen von 2“ 
ſpic. larden. 
a4 Entries. 24 Zintgemachte. 
Un Filet de Bauf Einen Lendenbrasen gla— 
gläce. a ſirt. 
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Un de poulets a laNeu· Junge Hühner mit gr 


bauer. ner Sauce Palt. 

Un :Fricandeau aux Ein Fricando mit fles 
Oignons. nen Zwiebeln. 

‚Un de pigeons inno- Nefttauben mie Scham 

cencs. pignon. 

Un de mouton en Ro Ein Rolad von Schaßf⸗ 
lade. fleiſch. 

Un d’Oifons fauce Ca- Eine junge Gans mit 
pucine. Mandelkreen. 


Un d'Agneau auperfil. — mit Peterfil, 
Un Fricandeau de Ein Fricando von Rhein⸗ 


Saumon.- ſalm. 
Un Foye de Veau ala Eine Kalbsleber am 
broche.. nt Spif. 
Un de petits Canards Junge Enten mit Pomer 
fauce d’Oranges. cranzenſauce. 
Un de moutons aux Einen” Schlegel ausger 
fines herbes. | löst mit a Kräus 
. tern. 
Und Efurgeon allta- in Stüd Haufen. auf 
lienne. \ Italiaͤniſch. 
Un Quarr& de Cochon Ein ſchweinernes Carme⸗ 
Sauce Robert. nadſtuͤck mit Seuſt—⸗ 
| Sauce. 
Un de Levreau en Einen jungen Hafen i in 
Cive. Cive; 
Un de Pigeons en Tauben in Compot. | 
Compöte. 
Un d’AnguillealaCro- Einen Aalfiſch mit der 
ſolie. Sauce in der Mitte. 
Une Téête de Veau a Einen Kalbsfopf auf 


YAngloife., Eungliſch. 
| Un 
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Un de poulets au prin- Refhühner mit warmer 


teins. grüner Sauce, 
Un de Truite a la Ma- Eine Forelle ala Mate- 
telotte. “  lotte. 


Un de Filets de Che- $ile von Rehzaͤhmer mit 
vreuil Sauce gene- Cronawethbeer. 

vre. 

Un Timballe de Maca- Ein Timball von Maca⸗ 


roni. roni. 

‘Une Tourte de Godi- Eine Torte von Kalbe: 
veau. faſch. 

Un Surtout de ris au Einen Suͤrtut von Reis 
Bechamele. mit Befchamell, 

Un de Poulardes en Polarden in einer Küs 
ſurpriſe. | pfel von Papier, 

16 Affiettes. 16 Geller, =. 

De petits pates a l’E- Kleine Paſtetlein anf 

fpagnole. | Spanifch. 


De petites bouchees a Kleine Huſcheepaſtetlein. 

la Reine. 

De petits patés a Kleine Paſtetlein auf 
PAllemande. deutfch. 

De petits patés aux Kleine Krebsraftetlein. 
Ecreviftes. 

Un Bechamelle frit, Ein gebachenes Beſcha 

mell. 

Des Oreilles de Veau Kalbs ohren gebachen. 
frit. | 

‚Des Croquettes meles- Craquet melee gebachen, 
frites. 

Des Profitroles. Kleine Semmeln. 

8 Alſiettes — 8 Teller kalter. 


83 FSeconde 
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Seconde Service.“ Zweyte Tracht. 


3 groffes Pieces. 3 große Stücke. 
4Croquantes dediver- 4 Croguant auf mehrere 
fe Maniere. Manier. 
Un Afpiquede Cochon Eine Rummelfulz von 
‘de lait. Spanferfel. 
Un bife d’Ecrevifles. Große Krebfe gefotten. 
. Un Jambon. Einen Schunfen. | 


Un de Poulardes a la — a la Daube. 
Daube. 


6 Rötis. 6 Braten. 
Un ſelle de Chevreuil. Einen Rehzaͤhmer. 
Vn de Poulets., ‘unge Hühner. 
Un de Becafles. Schnepfen. 


Un de Poulardes. Polarden. 
Un de Levreau. Junge Haſen. 
In dejeunesCanards. Junge Enten. 
16 Entremetscchauds. 16 Warme Entre⸗ 


mets. 
4 d’Afperges.. 4 von Spargel. 
n de Concombres Ein mit Concomber fü 
farcis. | ſchirt. 
Un de Choux fleurs. Carviol mit weißer 
A ‚ Sauce 
Un de morilles. Hopfen weiß legirt. 


Un d’Houblons. Maurachen mit Peterfill. 

Un de Champignons. Schampignon auf welſche 
° * Manier. 

Un d’Haricots verds. Grüne Bohnen mit 
| | | Conlis. 

Un de Salade farci. Langen Salat faſchitt. 


"Un d’Epinards a la er mit Rahm. 
Creme. | 
Un 
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Un d’Oeufs poches, Verlohrne Eyer mit kla⸗ 
ver Jus. 
Un d’Ecreviffes alan- Krebſe auf Engliſch. 
gloiſe. 
Un d’Oeufs piqu& & Verlohrne Eyer geſpickt 


glace. | und glaſirt. 
Un d’Anchois frit. Sardellen mit Teig ge⸗ 
bachen. 


16 Entremets froids. 16 Entremets kalter. 
Une Creme a lAn- Einen engliſchen Crem. 
gloiſe. 

Une Cröme au four. Einen Crem im Ofen. 

UneCrömeau Vanille. Einen Crem mit Vanilli. 

une Creme aulerfeuil. Einen Crem von Körbek 
kraut. 

Une Gelee au ereffon. Eine Sutz von Brunner _ 
kreß. 

UneéGelée auxCittons. Eine Sulz von Citronen. 

Une Gelée d’Oranges. Eine Sulʒ von Domes 


ranzen. 

Une Gelöe de fleurs Eine Sul; von Poms 

‘. d’Oranges. ranzenbuͤth. 

Un Flan d’Ecrevifles. Einen Auflauf von Krebs 

fe, 

Un Flan de ri. Einen von Reis. 

Un de petites caiſſes a Kleine Kapſel von Pas 
l'Angloife. pier auf Englifch. 


_ Unde petites caiffesau Kapfeln mit Parmeſan⸗ 
Parmeſan. kaͤs 
Un de bignets de pom- Apfel gebachene glaſirt. 
mes. 
‘Un de pommes ala Po- Aepfel gebachen mit Bur⸗ 
lonoiſe. gunder. 
Kk 4 Un 


520 ce Ze 


Un de Riffoles. aus mit Eingemach 

Un de Bouchées de Andere Rifolen de Da- 
Dames. mes. 
,16 Afleites. - Ä 16 Teller. 

3 de Patiſſerie & 8 8 von Bachmeiſter * 
froid. 8 kalter. 


| Dieſes iſt eine Tafel fuͤr 48 Perſonen, ſie . 
aber auch far genug auf 50. ft fie zu ftark, 
fo fann etwas davon genommen werde in Schüf 
feln,. wie auch von den Tellern; anftatt 40 füw 
nen 32 Schüffeln gegeben werden. Man kant 
alſo 3. davon nehmen, es koͤnnen auch von den 
Zellen 8 davon kommen. Diefe Tafel wird oben 
am Tifch mit der Suppe angefangen, und gleich 
2 Zeller darneben, hernach ein Entrce oder Ein— 
gemachter, nachdemein Hors d’aeuvre, oder Vor 
‚efien, bis 5, nach diefem die Terrines, oder Töpfe, 
und 2 Tellee mit dem falten darneben geſetzt, nacht 
mals wiederum 5 Schüffen , alsdenn- die anders 
Suppe und 2 Telfer aus der Küche, hernach fofort, 
bis die ganze Tafel befegt iſt, fo werden die Sper 
fen ſchoͤn und ordentlich fiehen. ‘Der zmente 
Gang, wo die Suppen geftanden, da müffen dis 
Eroguant gefeßt werden; wo die Terrinen geflaw 
den, da werden die andern 4 Stuͤcke gefeßt, und 
weil allezeit 5 Schuͤſſeln zwiſchen den großen Stuͤ⸗ 
cken ſtehen, ſo kommt in die Mitte ein Braten, 4 
Entremets darneben, 2kalte und.2 warme, und die 
Teller neben die großen Stuͤcke oder auch neben die 
Braten, das kann nach Belieben sent werden, 
es ſtehet * recht. 


aus 
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" Um. Menü pour 60. Couverts. 
- Kine: Tafel für 60, Perfonen. - 


.. 4 Potager. 4 Suppen.  _ 
Un au pourpie. Eine sin Portulaf. 
Un a la Reine. Eine weiſe Coulis ſuppe. 
Un ſante. Eine Kraͤuterſuppe. 

Un au: Coulis d'ecre- Eine Coulisfuppe , ‚von 
viffes. | Kredfen. 


Un aux fines herbes. Eine von feinen Kräutern. 
Umrau ris a l'italienne. et Keis auf Jealidz 


6 grofes pieces pour ve- = Stüd fuͤr aus⸗ 
lever. guwechfeln, 

Un piece de Boeuf. Das Tafelftüd. | 

Un piece de Beuf a Ein Stud Rindfleiſch 
la Moſcovite. auf Rußiſch. 

Un quartier de Veau EinKalbsviertel auf Eng⸗ 
a lAngloiſe. lliſch. 

-Un quartier de mon- Ein Schafviertel ala 
ton a la braife. Dräs, Ä 

Un Trubon piqué & Einen Granat von Kalte 

.__glace. fleifch. 

Un- Timbale a l’Alle- Eine Kaſtrolpaſteten auf 


mande. deutſch. J 
6Terrines. 6 Ts pfe. 4 
Un de choux frifes de Weiffen Kohl mit Kays 

petits fales. ſerfleiſch. 
Un de choux crouttes Sauerkraut mit Brat⸗ 
avec de Sauciſſes. wuͤrſten. 


Un des Endiver avec Salat mit gammeftifg. 
ug gr glac£. 
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Un des Knefs, a TAlle- Knötlein mit Schunken. 
mand. 

Un de fraiſe de Veau Ein Kalbsbruͤs weiß mit 


a la poulette. Peterſill. 
| Un de langue de Veau Kalbszungen mit Ha⸗ 
ſauce hachee. ſcheeſauce. 
ı6 Hors d'æuures. 16 Voreſſen. 


Un desboudins de frai- Wuͤrſt von Kroͤß. 
fe de Veau. | 
Undes boudinsd’oreil- Würft von Schwein 


les de Cochon. ohren. - 
Un des andouilles ala Anduilleauf bürgerlich. 
--bourgeoife. 


Un des boudins a la Würfe mit Beſchamel. 
Bechamelle. 

Un de Cotelettes de Kälberne Carmenad grik 
Veau Grillee. litt. 


* Unde Cotelettes d’a- Lämmerne Car mena» 


| gneau grillee, grillirt. 
‚Un de palais de boeuf Ochſengaum grillirt. 
grillee. 

VUn de ris de Veau Kalbsbruͤs grillirt. 
grillce. 

Un de filet de bœuf a Einen Lungenbraten auf 


Vangloife mencee. Engliſch. 
Une langue de baeuf Eine Och ſenzung auf 
a l’Allemande. deutfch in Schnitz. 


VUne langue de mouton Schafzungen mit KW 
Sauce hachée. ſcheeſauce. | 
U. ielervelie deVeau Kalbshirn mit feinen 


aux fines herbes. Kräutern. 
VUn abbatis d’oilon au Das Jung von der Gans 


ar mit Blut. 
— Un 


WIN 


Un d’eftomac de pi- Die Brüft von den Tau⸗ 


geons glacek. ben alafırt, / 

2 des poulards a l’e- 2 Spickſulz von Polam 
fpic. | den. Ä 

24 Entreer. 24 Eingemachte. 

Un fricandeau a l'o- Ein Fricando mii Sauer⸗ 
ſeille. | ampfer, 

Un quarr& de mouton Ein Quarre von Schaf 
au Concombres. fleifch. 


Un d’agneau en ballon. " Ballon von Lamms⸗ 
fleiſch. 
Un de filets de Che- $ild von Kehzähmer, 
vreuil au Capre. 
Un de queues de boeuf Ochſenſchweif in Stufat. 
a l’eftufade, 


Une Tete de Veau a Einen Kalbskopf aus; ge 


la nhollandoiſe. löst weiß. 

Un poitrine de Veau Eine Kalbsbruft mie 
au blanc. Schampignon. 

Un de curpi&s de Capri Einen Kigrufen mit geis . 
verd. ner Sauce, 

Un de fillet de. Veau a Zi von Kalbfleifch mit 
Ja Danche. Faſch dreßirt. 

Un quarr& de Cochon Ein ſchweinernes Quarre 
au moutard. | mit Seuft. 

‚Un Tourte de gras- Eine Pafteten mit Kuts 
double. | telfleck. 

‚Un boubets de ris de Einen Gateau mit einen 
Veau. | | Ragout. 

Un de jeun Canarde Zunge Enten niit Bew 
fauce eltragon. tram. Sur 

Un debecafles au Sal- Schuepfen ganzer im 


mi’entier. Salmi. 
| Un 


u EL | 
Un. de. poulets. fauce Hühner mit einer. Plate 


clair. Sauce 
Un de pigeons au prin- Tauben mit geünet 
'tems. Sauce. 


Un des vonlasdes a la Polarten weiß faſchirt. 
Sultanne. | 


' "Une de pigeons inno- Neſttauben mit Blut, 


cents au fang.- 
Un de poulets: inno- Nefthühner mit Scham 
cents au Champig- pignon. 


non. . 
Un d'oifons: fauce ra⸗ Junge Gaͤnſe mit Re 
molade. maoladſauce. 
‘Un de Saumon -aux Rheinſalm mit Capern. 
Capres. 
Un d'eſturgeon a la Haufen mit kalter gtuͤner 
Neubauer. Sauce. 


Une de ris avec des Eine‘ -aufgefete 4 Torte 
pouletsalaSultanne. von Reis. 
Un abbaiffe avec d’ab- Bon Butterteig ein Ab 


batis de volaille. bes. 
16 Ajfettes. ı6 Teller. 
Des petits pat&s a la Kleine Pafterlein mit 
bechamelle. Beichamell. _ 


Des petits bouchẽs a Kleine Hafchrepaftetlein, 
la Reine. | 
Des petits pat&s de ris Kleine Paftetlein mit 


de Veau. Kalbsbruͤs. 
Des petits patés d'a-Kleine Paſtetlein mit 
ſperges. Spargel. 


Un Bechamelle frit. Ein Beſchamell gebahen. 

Un aux pains enchan- Ein gebachnes in Oblat 

tes. u (1: 7° D 
F | R 
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DeKnefs enfriture. Ein weißer Faſch Bi 
hen 
"Un d’Omelette.- - Smolett gebachen, 
3 Afliettes froids. 8 Teller Palter. 
Seconde Service. Zweyte Tracht, 
12 groffes Pieces. - 12 große Stuͤck. 
Un afpique de truite. Eine Rummelſulz von 
Forellen. 
Un afpique de pies de Eine von Schweingfüfe 
cochon. fen.“ 
2 bifes d’ecreviffes. 2Schüffeln geoffe Krebs, 
Un rolad’ de Cochon Ein Rolad von Sparts 


du lat. ferfel, 
Un’rolad de Veau. Ein Rolad von Kalbe = 
fleiſch. | 
Un Jambon ordinaire Ein - ordinari Schunken 
froid. | kalter. 


Un Jambon ala Cham- Einen Schunfen a la 


pencife. Champenois.‘ 
Un gateau de. favoie. Ein gateau de favoie, 


Un gateau d’amandes. Einen gateau von Mans’ 


dein, 

2 Croquant. 2 Croquant. 
12Kbtis. 12 Braten. 
Un de longe de Veau. Ein Nierenbraten. 
Un de Cabri. Fin son Kislein, 
Un des poulets. Ein von Hühnerik | 
Un des poulardes. _ Ein von Polarden, . 
Un d’eilons Ein von jungen Gänjen, 


Un dejeunes Canards. Ein von jungen Enten, 
‘Un de Chevreuil. Ein von Rebzähmer. 

Un de levreau. Ein vorn jungen ae 
Un des beccafles. Ein von en 


\ 


Un 
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Un de: jeunes Grives. Ein von jungen Kramus⸗ 
vögeln, j 
Un de pigeons romain. Ein von Romaner au 
ben. 
Un de pigeons inno- Ein von Neſttauben. 
"cents. | | 
28 Entremets. 28 Entremets. 
4 des aſperges. 4 von Spargel. 
Un d’epinards, un a la 2 von Spinad. 
Creme & un a lita- — 


lienne. | Ä 
2 de trufies. "2 von Tiffel, 
2 de morilles. 2 von Maurachen. 
2 de, Champignons. -, 2 von Schampignon. 
2 d’houblons. _ .. 2 von Hopfen. 
2de Salade. 2 von.Galat. 
Un d’eeufs innocents. Ein von Eyern in ber 
— | Hennen. 
Un d'œuſs pochées. in von verlohrnen 
” Eyern. 
2dœufs a lalpique. 2 von Eyern mit Spich 
J—— | ſulʒ. 
ade Crèpe. 4 mit Crem. 
4deGelee 4 mit Sulz 
ı6 Afiettes. 16 Teller. 
8 depatifferie, & 8de $ mit Backereyen, und 
froid. 8 kalter. | 


Dieſe Tafel kann auf eine andere Manier ge⸗ 
macht werden, oftmals find im ſerviren nicht ſo 
viel Terrins, fo kann man anſtatt den;Terrins 
etwas anders geben. Fest folgen erliche Tafelu in 
den Sommer zu geben, aus dieſer Urſach N ind = 

en 


. % 
m 
— — 
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alfen 4 Zarspeite einige Tafeln aufgefeßt, das 
mit fi ein junger Koch oder Köchin darnach zu 
richten weiß, mas zu feiner, zeit kann gegeben 
Rn und wie ſichs gehoͤrt. 


#i.isa 


Un Men pour 8. Couvert ar Eté. 


sine Tafel vor 8. Perfonen im Soil 
1: MER: 


Un potage de Sante, Eine Supp von — 
Kraͤutern. 

Unfraife de Veau a la Ein Kalbsfröß mit Krau⸗ | 

Vinaigrette. tern. 

In des petits pat&s. Kleine Haſcheepaſtetlein. 
"Pourrelever le — Kür die Suppe auszus 

- wechteln, 

Un piece de beeuf. Das Rindfleifc), 
a Afliettes froid.” *, 2 Tıller Ealter. — 

Seconde Sorvice. Zweyte Tracht. ’ 
- de —— l'eſtra⸗ Hühner mit klarer Vers 


| tramfauce, 
| Un hochepot; - Einen Hofhpott. Mit 
Wurzeln. 
Uhfricandeau —* Ein Fricandeau mit En 
combres.  <umerm, 


Troifieme Service. Dritte Tracht. 
Un de faon de Cerf Von Hicſchtalb zum bra⸗ 
pour Rôtis. ten. 
Un de petits pois. Kleine grüne Erbſen. 
Une Créême de fraife. Ein Erem von Eröbeer, 
2 Afliettes Salade.. -, 2 Zeller mit Salat, 


Ti 


— > 


\ 


‚ Ie liſch. | 
Une BR de cerifes. Ein mit Weichfelfuh. 


ss ne 20 "ug 
Um Men pour -8. Cowvert a l Angloĩſe. 


"seine Tafel’ vor 8. Derfonen auf. 
Engliſch. 


‚Un — de pois Eine Suppe von genen 


verds..  Gebfen, 
‚Une de Cotelettes de Kälberne Sarmenad mit 
Veau aux herbes. grüner Sauce. 
Un de poulets a l’an- |; auf —2 


Sloiſe. ie, lan 
— 2 Aflıctter. 0, Teller, 
Un de petits pates. ein mit Fleinen Paftetlein, 
Un de fauciffes. Ein mit Bratwürften. 
un Rosbif pour relever Ein engliſchen Braten 
„le potage. fuͤr auszuwechſeln die 
Suppe. 
Seconde Service. Zweyte Tracht. 
Un Jambon. Einen Schunken. 
Un Rötis de failan- Junge Faſanen zum bra⸗ 
neau. ten. 


Un des poulardes. Polatten zum braten. 
2 Afliettes de Salade. 2 Teller — 
Troiſeme Service. Dritte Tracht. 


Un boudins l'angloiſe. Fnp, ‚englifehen Bow 


- 


Un des petits pois. Sn Erbfen. 


Un. d’afperges‘ Sauce Spargel, mit weiſſer 
blanche. Sauce. 
2 Aſſiettet. | 2 Teller, 


"Une Creme al’ 'angloi- u mit Crem auf Ends 


Un 


u. 4 
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Un Menü al’ Allemande pour 8 Couverts. 
Eine Tafel auf deutfch für $ Der; 

ſonen. 


Un Potage au ris. Eine Reisſuppe. N 
Un piece de baeuf. Ein Stüd Rindfleifch, 
Un de choux garni de Wuͤrſching oder Köhl mis 
fauciffes. | Bratwürften. 
Un des poulets a l’Al- Hühner auf deutſch. 
& 


lemande. _ | j 
Un de Cerf fauce ge- Hirfchwildprere mit Eros 
nevre. nabethbeerfauce. 
‚Pour relever lePotage. $Sür die Suppe aus⸗ 
zuwechſeln. 
Un [Tourte de ris de Eine Butterpaftete mis 
eau. Bruͤs. 
Seconde Service. Zweyte Tracht. 
Un Rötis de Canard. Junge Enten für Braten, 
Un d’afperges. Ein mit Spargel, | 
Un de petits pois.. Ein mit Erbſen. 


UnCr&me an Cafe. Einen Erem von Caffee. 
Une gelée de farcis. Eine Sul; von Erdbeern, 
| oder eine Bacheren, 


Un Nenſ pour 12. Couverts. 
Kine Tafel für 12. Perſonen. 


Un potage a l’effence Eine Rubenfuppe, 
de Navets. | s | 
Un de grenatins de Örenatins von Kalbs 
Veauaux Epinards. - fleifch. | | 


gt _ x. Un. 
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- Un de Cotelettes d’A- Carmenad von Lamms⸗ 


gneau a la Sauce. face mit Kapern, 
Capre. | E | 
Un de petits patés Kleine Paftetlein von 
‘ aux Alperges. Spurgel. 
Unde Bechamelle Ein Befchamelle geba— 
frit. chen. 
Un piece deBoeuf pour Das Rindfleiſch für aus⸗ 
relever le potage. zuwechſeln die Suppe, 
4 Alliettes froids. 4 Zeller kalter. 


Seconde Service. Zweyte Tracht. 


Un Hochepot avec de Einen Hoſchpot mit Tens 
Tendrons de Veau. drons von Kalb. 

Un de poulets aux Hühnlein mit Krebſen. 
Ecreviſſes. | — 

Un de pigeons Sauce Tauben mit grüner 


vexd, Sauce. 
Un de Levreau au Hafen mit Blut. 
- fang. ; 0 
Un de Mouton. a la Schaffleifh auf buͤrget⸗ 
bourgeoife. lich. | 


| Troifeme Service. Dritte Tracht. 


Un deFaifanneau pour Junge Faſanen für 
rötis. | raten. 

Unde Champignons. Schampignen weiß. 

Un de Morilles. WMWaurachen. 

VUne Gelee de Grofeil- Eine Sulz von Stachel⸗ 


les vertes. beeren. 
Une Tourte de Fraiſe. Eine Torte von Erdbee⸗ 
| ven. 


Un 


ag 
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Un Menü psur 16. Couverts al Angloi/e. 


seine Tafel für 16. Perfonen auf 
Enalifch. | 
Un potage de fante. Eine Kreäuterfuppe, 
Un potage au purde Eine Coulisſuppe von 
; verte de pois. — gruͤnen Erbfen, 
Un de Tendrons de Tendrons von Kalb mie 
veau fauce d’oran- Pomeranzen. 
ges. 
Une d’Agneau fauce Eine von Lamın mit Ha⸗ 
chẽe. 


ſcheeſauee 

Un de Cochon avecde Ein (hiweineenes —— 
chou. | mit Wuͤrſig oder 
—— | 
Un d Efturgeon aux Haufen mit Sardellen, 

Anchois. 
Un bouble. Eine Kaſtrolpaſtete. 

4 Aſſiettes. 4 Teller. 
Un de petits pates. Kleine Paſtetlein. | 
Un.de Bechamelle frit. Ein Beſchamell gebae 


chen, 
Un de Boudins — Weiße Wuͤrſte. 


Un d’Hatelettes de ris Kleine Spieſel mit Btuͤs. 
de Veau 


Pour relever le Potage, Sür die Suppe aus⸗ 
zuwechſeln. 
— Rosbif a l'Angloi- Einen Engliſchen Dtas 
ten. 
Un Hochepot avec de Ein Hoſchpot mit Kau 
petits fales, ſſerfleiſch. 
212 | Se 
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Seconde Service. Zweyte Tracht. 
Un de Faiſanneau pour Innge Faſanen für Bra 
‚rötis. ten. 
Un de poulardes pour Polarden für Braten. 
rötis. 
"Un Jambon froid. - Einen Schunfen Falter 


Und d’Ecreviffes. Große Krebfe gefotten. 
„Un cuiffe de Veau a la Einen Kalbefählegel 3 a 
Daube. . la Daube. 


4 Afliettes froid. 4 Teller alter, | 
Troiheme, Service. Dritte Tracht. 

Une Croquante. Einen Eroquant, 

Un d’Artichauts a la Artiſchocken mir Butter⸗ 
Sauce de beurre. - fauce. 

Un d’Afperges fauce Spargel mit weißer 

| blanche. Sauce. 


VUne de petits pois.. in mit fleinen Erbfen, 


Un de Morilles. Maurachen. 
Une Creme .a Yan- Einen Crem auf Engliſch. 
gloiſe. 
Une Gelee de Griottes. Eine Sulʒ von Weich⸗ 
ſeln. 
Aſſiettes de patiffe- 4 Teller mit Bachetehen. 
rie. 


Un Menü pour 18. Couverts. 
Kine Tafel für 18. Perſonen. 


| 2 Potages. 2Suppen. 
.Un de fante£. Eine Kräuterfuppe. 
Un de ris. Eine Reisfuppe. 
“ Pour relever le Potage. Fuͤr die —— aus⸗ 


zuwechſe ein, 
| “Un Piece de Bœuf. Das Tafelftürk, 
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"Une Croupiere de Cerf Einen Hiefrdämer im 
ala Saxe. Dfen. 


2 Terrines. 2 Töpfe, 
Un de Carottes avec Ein mit gelben Nuben 
de Mouton.. und Schaffleifch. 
Un de Choux garni de Ein mit Würfing oder 
petits ſalẽs. Koͤlch von Kaiſer⸗ 
fleiſch. 
8 Hors d’euvres. 8 Voreſſen. 


Un de petits pates Kleine Paſtetlein dreſſirt. 


dreſſẽs. 


Un de petits patés ha- Kleine Hafcheepaftetlein, 
ches. 


Une Bechamelle frite. Ein Beſchamell gebachen. 


"Un de Croquettes aux Croquets mit Oblaten. 


pains enchant£s. 
Un “de Boudin aux Würfie von Krebfen. | 
Ecrevilfes. 


= Boudins de Wuͤrſte von Kalbfleiſch. | 


Un * — de Knefs Einen weißen Geflügek 


grilles. _ faſch grillirt. 
Un de petits Cheris. Kleine Kapfel mit Lam̃s⸗ 
‚carmenad. 
12 Entrees. ı2 Eingemachte. 


Un de Filet de Boeuf Einen Lungenbraten glas 
glac£. 


fit. 
Un de mouton aux fi-. Ein von Schaffleifch mit 


nes herbes. Kräutern. 
Unde Levreau a lita- Ein von Hafen auf Ita⸗ 
lienne. liaaͤniſch. 


Un de Chevreuil ala Ein von Reh auf Bra⸗ 
- provencale. boandiſch. 
| 213 Un 
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Un de poulets au — "Ein von Huͤhnlein mie 
tems. gruͤner Gauce, 

Un de petits Canards unge Enten mit Ram 
fauce ramolade. ladfauce. 

‚Un de perdraux aux Junge Feldhuͤhner mit 

. ‚Truffes. - Triffel. 

Un de pigeons a I’E- Tauben mit Bertram, 
ftragon. 

Une Abbaiffe de Go- Eine Abbes mit, Kalbe 
diveau. fach. 

Une Timballe a la Ge- Ein Timball auf Gene 
noife. ſiſch. 

Un Grenade. Ein Granad von Mur 


zeln. 

Un de Poulardes en Polarden in Papier. 
ſurpriſe. 

8 Aſſiettes froids. 8 Teller kalter. 
Seconde Services. Zweyte Tracht. 

4 groſſes Pieces. 4 große Stuͤcke. 
Un Piece de Boeuf a Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 

Yefcarlate. 

Une cuiffe de-Veau a Ein Kalbsſchlegel a la 
la Daube. Daube. 

Un Gateau a la broche. Einen Bruͤgelkrapfen. 

Un Gateau de mille Eine franzoͤſiſche Torte, 
feuilles. 


4 Rötis. $ Braten, 
Un de Faifanneau. Junge Fafanen. 
Un de Perdrix. - unge Rebhühner. 
Un de Poulets. unge Hühner. 
Un de Canardoneaux. unge Enten. 
16 Äntremets. ı6 Entremets. 


Vn de petits pois. Kleine Erbſen. 
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Un de Choux fleurs Carviol. 
fauce blanche. 
Un de’Artichauts ala Ariſchocken. 
pericord. 
Un de Champignons. Schampignon. 
Und Ecreviſſes a l An⸗ Krebſe auf Engliſch. 


gloiſe. 

Un d’oeufs frits aux Gebachene Eyer mit Cr 
Concombres. cumernſauce. 

Un Flan de ris. Ein Flan von Reis im 

Ofen. 

Un d’Omelettes aux Kleine Omolette mit 
Epinards. Spinad. 

Un de Bignets d’ A- Apricofen mit Teig ger 
pricots. bachen. 


Un de Clerifes frits. Weichfeln gebachen mit 


ig. ‘ 
Un d’ Anguilles Sauce, Einen Aalfifch mit Rap 
“ ramolade. ! moladfauce. 
Un de Perches grilles. Börfing geillire mit 
Sardellen. 
Une Cröme de fraife. Ein Crem von Erdbee⸗ | 
ren. 
Une Créême au Vanille. Ein Erem von Banillen, 
— de Grofeil- Eine Sulz von Johan⸗ 


nesbeeren. J 
— Gelee d’ Oranges. Eine Sul; von Pomes 
xanzen. 
84 fettes. . 3 Teller Ealter, 


4.avec de patiflferie. 4 mit Bacherey. 
4avec de Salade. 4 mit Salat. 

Diefe Tafel kann auch für 20 Perfonen 
gemacht werden, und wenn man fparen will, 


e£l4 fo 
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fo können die Teller ausbleiben, oder auch mr 
4 gegeben werden Falter, als nämlich: auf di 
erſte Tracht Butter, Rettich, Kreen und Ranen 
und aufdie zwente 4 Salat. \ 


Un Menü pour 40. Couverts. 
Eine Tafel für 40. -Derfonen. 


4 Potager. 4 Suppen. 
Un Sante. Eine Kräuterfuppe, 
Un a la Reine, Eine weiße Coulisfuppe, 
Un aux Choux, Eine Suppe mit Wär 


ſing oder Koͤlch. 
Una 1a Pure verte. _ Eine grüne Erbſenſuppe. 
Four relever le potage. Fuͤr die Suppe auszw 
wechſeln. 
Un piece de Bœuf. Das Tafelſtuͤck. 
Unde Boeufa la mode. Buflamode. 
Un Cochon de lait ala Ein Spanferfel am 
broche. Spieß. 
Un quartier de Veau Ein Kalbsviertel mit 
a la Cr&me. Rahm. 
Terrines. 4 Töpfe. | 
Un eu ala Chi- Ein YAntivi mit Lanımd 
coree. 


fleiſch. 
Un de Chou rave. Kohlrabi mit Kaifen 


NE, = | fleifh. 
ur er pies d’Agneau Lammsfuͤße mit grüner 


Fricaſſeeſauce. 
Un de Knefs a la Be- Meißen Faſch mit Be 
chamelle. ſchamell. 
16 Hors d'iæuvres. 16 Voreſſen. 


Un de Boudins aux ie ae 
———— 


Un 
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Un de Boudins fraife. Kroͤßwuͤrſte. 
Un de Bondins de Kalbswürfte, 
Veau. 
Un d’Andouilles a la Anduilli auf bürgerlich. 
“ bourgeoife. 


Un de Cervelle frite. Kalbshirn zum Bachen. 


de Croquettes me- —— melirt geba—⸗ 
ees. 
Une Bechamelle frite. 88 gebachen. 
Und Animelles frites. Kleine Lammebrüs ge 
bachen. 
Un de Cotelette⸗ d'A- Lammscarmenad grillirt. 
gneau grillees. 
Un de Cotelettes de Kalbscarmenad grillirt. 
Veau grillees. | 
Un de Poulets grilles. Hühner grillirt. 
Un au Knefs grille. Knefsfafch grillirt. 
Un de petits patés ala Kleine Frankfurter Par 
.  Francfort. | ſtetlein. 
Un de: petits patés a Kleine Paſtetlein auf 
- YAllemande. deutſch. 
Un de petits patés de Kleine Kroͤßpaſtetlein. 
fraiſe de Veau. 
Un de petits pates ala Kleine Paſtetlein a la 
Bechamelle. Bechamelle. 
24 Entrèes. 24 ERingemachte. 
UnFilet de Bæuf ſauce Einen Lungenbraten mit 
aux Capres. . Kapern, | 
Un de Cerf a l’Alle- File von Hirſch auf 


mande. deutſch. 
Un Fricandeau a TO-Ein Fricando mit Sauers 
feille. ampfer, 


eis Un 


— 
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Un de levreau al’efpa- Junge Hafen mit But 


gnole. gunderwein. 
Un d’ agneau au perfil. Ein von Lamm mit Pe 
terfill, 
Undefiletdechevreuil Fil von Reh mit Cro⸗ 
au genevre. | naberhber. 
‘ Un hochepot de ten- Einen Hechepot mit Tens 
. drons de Veau. drong, 
undefaondeChevreau Ein von Nehfüzlein mif 
aux fines herbes. feinen Kräutern. 


Un de-palais de.boeuf Ochfengaum rolirt. 
en roulades. | 

Un de lapin de bonne Künighafen mit Coulis. 
femme. 

Un abbaiffe de ris de Ein Abbes mit Kalbs⸗ 
Veau. bruͤs. 

Un ſartout de ris. Ein Surdu von Reis. 

Un Tourte de gras- Eine Torte mit Kuttel 
double. fleck. 

Un abbeſſe de poulets. Ein Abbes mit Huhnern. 

Un de Canard ſauce Enten mit Pomeranzen— 
doranges. ſauce. 

Un-de perdrix fauce Junge Rebhuͤhner mit 
aux Champignons. Schampignon. 

Un de poulardes a la Polarden — 
Princeſſe. | 

Un‘de faifanneau a unge Faſanen mit Ber 

. Teftragon. >. tram. 

Un de Dindonneau Junge Indian mit PR 
‚fauceal angloiſe. ſcheeſauce. 

un des pigeons au fang Neſttauben mit Blut. 

Un des poulets ala pe- Hühner mit klarer Sauee. 
luche. F— 

n 


33 
Un d’oifons fauce Ca- Zunge Gänfe mit Kreen⸗ 
pucine. ſauce. | 
Un deefturgeon a lita- Haufen mit Provanſeroͤl. 
lienne, Be 
Un d’efturgeon en fur- Haufen in einer Papiers 
prife. nen Kapfel, 
8 Afliettes froid.. 8 Teller Ealter, 
8 ro pieces pour le 8 große Stück für die 
et 


 fecond fervice. zweyte Tracht. - 
Un afpique de pies de Eine Rummelful; von 
cochon. Schweinsfüßen. 
Un afpique de truite. Eine von Forellen, 
Un Jambon. Einen Schunfen. 
Un Rolade de Veau. Ein Rolad von Kalbe 
Re | fleifch. 
2 Croquante. 2 Croquante. 


Un gateau de favoie. EinenGato von Bisquit. 
Un gateau de mille Eine franzöfifche Torte, 
feuilles. | 


8 Rötis. 8 Braten. 
Un de faiſannéaux. Einen von Faſanen. 
Un de Chaponneaux, Einen von jungen Gas 


paunen. 
Un de perdraux. Einen von jungen Reb⸗ 
huͤhnern. | 
Un de Dindonneaux. Einen von jungen In 
Ä dianern. Ar 
Un de faon de Cerf. Einen von Hirfehfalb, 
Un de Cabri. Einen von Küzlein, 


Un de Chevretil. Einen von Reh, 
Une longe de Veau. Einen Mierenbraten, 


l 


32 En- 
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32 Entremets. 32 Entremets. 
Un d’epinards a lita- Spinad auf Itallaͤniſqh. 
lienne. 
Un de Choux fleurs Carviol mit weißer 


Sauce blanche. Sauce. 

Un d’artichauts a la Artiſchocken im Ofen. 
pericord. 

Un d'aſperges au pe- Kleinen Spargel geſchnit⸗ 
tits pois. ten mit Ram. 

Un des Concombres a Eueumern mit Coulis⸗ 
la Sauce. ſauce. | 

und’haricots aux fines $ifolen mit feinen Kräw 
herbes. tern. 


Un de feves licees. Gruͤne Bohnen legiet, 
æ des Champignons. 2 von Schampignon. 


2 des petits pois. - 2 mit Bleinen Erbſen. 
Un de mouflerons a Muferani auf Stalid 
litalienne. niſch. 
2 d’Ecrevifles a PAn- 2 mit Krebſen auf Eng 
gloife. liſch. 
Un d’eeufs pochés. Veriohrne Eyer mit 
Schü. 
Un d’oeufs innocents. Kleine Eyer von der 
Hennen. 


Un de bignets d’apri- Öebachne Apricofen. 
cots. 

Un.de Cerifles frites. Gebachne Weichſel. 

Un de Melon frite. Melonen gebachen. 

. Un de Cr&me frite. Einen Erem gebachen. 

Un de petites caiffes Kleine Schnitten in Pa⸗ 


| ‚a l’Angloife. 2 pier*auf Engliſch. 

VUn de petites au fro-Parmeſankaͤs in kleine 
mage parmelfan. Kapſel. | U 
4 . n 
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Un flan. Einen Flan in Dfen, 
Un de ris au four. Einen Reis in Ofen, 
une Cröme'al’angloife. Einen Crem auf Englifch, 
Une Cröme au four. Einen Eremin Ofen, 
Une Cr&meauVanille. Einen Crem von Vanille, 
Une Cr&me de fraife. Einen Crem von Erdbeer, 
Une gelée de Grofleil- Eine Sulz von Stachek 


les verds. beer. | 
Une gelee de Groffeil- Eine Sulz; von Johan⸗ 
les rouges. nesbeer. 
Une gelde de peches. er Su von Pfiw' 
| | ſching. 
Une gelée de fleurs Eine Sulz von Pome⸗ 
d’oranges. ranzenbluͤth. 


8 Afliettes froids. 8 Zeller kalter. 


Dieſe Tafel kann auch fuͤr 50. Perſonen ſer⸗ 
virt werden, es doͤrfen nur noch ſo viel Teller mit 
warmen Speiſen ſerviret werden, und auf den er⸗ 
ſten Gang auf die Schuͤſſel wo die Paſtetlein ſollen 
gegeben werden, und die boudins werden hernach 
auf die Teller gegeben, und auf die Schuͤſſeln aus 
dere Boreffen, auf denzwenten Gang 8 Teller von 
Backereyen ferviren, fo ift der Service complet 
für 50. Perfonen, er | 


‚Un Menü pour 60. Couverts. | 
Kine Tafel für 60. Perfonen. 


8 Potages. 8 Suppen. 

‚Una la fante. Eine Kräuterfuppe, 
Un a la pur&e de pois Eine Coulisfuppe - von 

verds. gruͤnen Erbſen. 


Un 
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Un chiffonade, Eine flare Suppe vom 
BR: Wurzeln, 
Un jonquilles. Eine Coulisſuppe von 
gelben Ruben, 


Une pure auxNavets. Eine Coulisfuppe von 
weiffen Ruben, 
Un au ris clair. . Eine Mare Suppe von 


Reis 

Un de ris a l’italienne. Eine Reisfuppe auf Ita⸗ 
liaͤniſch. 

Un a la peluche. — Suppe mit Peter⸗ 


8 Pieces * relever les 8 Sche für die Sup 
otages. pen auszumwechfeln, 
Un piece de beeuf, Das Tafelftück, | 
Un a iefcarlate. Ein Stüf Pöckelfleifch. 
Un quartier de Veaua Ein Kalbsviertel mit 
la Cröme, Ä Rah. 
Un Selle dagneau. Einen Lammshaſen mit 


uͤ. 

Un Jambon a la bro- Einen Schunken mit 

“che _ Schampagner Mein 

gebraten. 

Un quartier demouton Ein Schafviertel in der 
Sauce Concombres. Braͤs mit Eucumern. 


- — de Maca- - u. von Macas 
Un Timbale a l’Alle- Eine "Kafteolpaftere auf 


mande. | — 
8 Terrines. 8 Toͤpf. 
De Choux &petits fa- Wirſche oder Koͤhl 


les. ' mit Roiſerſleiſch. 
= er 


a Zr 
De choux rayes & pe- Kohltabi mit - Kaifers 


tits Sales. fleifch 


DeCarottes &agneau. Gelbe. Ruben mit 


| | Zammsfleifch. | 
De Navets & mouton. Weiße. Ruben init Hans 


melfleifch. 


Un de Knefs. Weißen Öeflügelfafch 
— | mit Rahm. 


Un de pies d’agneau. Lammsfuͤß grün fricaſirt. 


au verd. — | 
Un de fraife de Veau Ein Kalbsfrös weiß mie 
a la poulette, Peterſill. 
Un abbatis d'oiſon au Eine junge Gans mit 
ſang. Blut. 
16 Hors cœuures. 16 Voreſſen. 
Un de boudins aux Wuͤrſt von Hafen. 
liévres. ee 
un de boudinsdeVeau. Würft von Kaldfleifch, 
Un de boudins aux Weiße Würfte - 
Chapons. *Ë 
Un de boudins des Wuͤrſt von Ohren mit 


oreilles au fang. Blut. | 
Un de Cotelettes de Kalbscarmenad auf ven 
Veau a la gril. Roft, F 


Un de poulets a la Huͤhner auf den Roſt mit 


Tartare. Peberratſauce. 


Un de foie de pore a la Schweinsleber in Reſt 
Wanl. | s 


ıhl. . auf den Roſt. 
Un de pigeons a la Tauben a la Crapau- 
. crapaudines, dine. 


Un de grenatins de Grenatin von Kalb⸗ 


Veau. fleiſch. 


ar ; | Un 


? 
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Un ‚de ris de Veau — geſpickt und 
glace. glaſirt. 

Un de palais de bœuf Hchfengaum i in Ofen, 
au gratin. 

Un d'oreilles d’agneau Lammsohren mit weißer 


Sauce blanche. Sauce, 
Un des Cotelettes de Carınenad von Huͤhnern 
poulets ſautẽs. weiß. 


Un de — de Chapon Si - Krebſen dreſ⸗ 
dreſſẽ 
Un Salmi de perdraux. Ein Satmi von Rebhüs 


nern, 
Un dieftomac de pi- Taubenbruͤſte gefpidt 
er iques. mit Wurzeln. 
nirtes. 32 Zingemachte. 
Un file de de boeuf aux . Lungenbraten mit 
ig 
Un Alet de "Cerf al’Al- Ein von *— von Hirſch 
lemande. auf deutſch. 
Une langue de baeuf a Eine Ochſenzung mit 
la Polonoife. Weinbeer. 
de filet de Cerf Ein von Reh glafirt. 
glac®. 
Un quarre de Veau a Ein Quarre von Kalb 
. la jachu. fleifch a la ads. 


Un d’agneau enblanc. Ein von Lamm weiß. 
Un.delevreau en cive. Ein von Hafen in Ci- 


vee. 
Un delapins aux fines Ein von Künighafen mit 


herbes. Kräutern. 
Un de t&te de Veau a Ein Kalbskopf auf Hols 
la BOLUADEDAR, | laͤndiſch. 


/ 


Ua 
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Unde mouton au gros Ein von Schaffleiſch mit 
lard. groben Speck. 
Un de tendreus de Ein Hoſchpot mit Terms 
Loeufen hochepot. drons. 
Un Grenade. | Einen Grenad, 
Un quarre de Cochon Ein ſchweinernes Quar⸗ 
ſauces mutras. ree. 
Un d'eſturgeon a la Hauſen mit kalter Sauce. 
Meubauer. 
Une Tourte a l’Alle- Eine kleine deutſche Pa⸗ 
monde. ſtete. 
Un ſurtout au ris. Einen Suͤrtut von Reis. 
Un des pouletsa lape- Hühner mit Peterſill. 
luche. 
| Un des petits poulets Nefthähner mit Krebs, 
aux Ecrevilles. | 
Un de Poulardes ala Polarden auf Brabans 


Provencale. diſch. 
Un deDindonneau aux Indian mit feinen Kraͤu⸗ 
fines herbes. . tern. 
un deDindonneau ſau· Indian mit Schampig⸗ 
ce Champignon. non. 
Un de Caponneau a la Junge Kapaunen dreſſirt 
Tortue. wie Schildkroͤten. 


Un de pigeens en Tauben im Compot. 

‚ Compöte., | 

Un de Canatds fauce Enten mit Ramolads 

‚ ramolade, r ſauce. | 

Un de perdraux aux Rebhuͤhner mit Triffel. 
Trufſes. 

de perdraux ſauce Rebhuͤhner mit klarer 
claire. Sauce. 


En | Mm Un 
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Un de Faifans a IE Faſanen auf ſpaniſch. 
ſpagnole. 

un de ailans auCham- — mit Scham 

pigeno gnon. 

Un de Da fauce ha- on mit Hafen 
ch£ee. auce. 

Unde paon a la Mare- Pfauen ala Marechale, 

’ ; — 


ae. 
Un de Canards fauya- Wildenten mit Gardel 


ges aux Änchois. len. 
Un de Canards a la Wildenten auf Bruͤßler 
.  Bruffel. Manier, 
er e Cailles au lau- Wachteln mit Lorber⸗ 
blaͤtter. | 
Un de Cailles a la Pro- nn a la Proven- 
vencale. 


Unde poulets a laBe- Ein Befhamel dreſſitt. 
chamelle. 

Un de Farcis a la Be- Eines mit Faſch. 
chamelle. | 

"Un de Turbonne. Einen Turbant. | 

2 Afpiques de Volaille. 2 Afpigue von Gefluͤge. 


Une Abbaiſſe. Ein Abbes. 
16 Aſſiettes. | 16 Teller, 
8 froids. Ä 8 Falter. 
"Unde petits pates ala Kleine Pafterlein a la 
Bechamelle. Bechamelle. 


Un depetits patessa la Kleine Haſcheepaſtetlein. 
Reine. - 
Un de pates aux. Ecre- Kteine Krebspaſtetlein. 


viſſes. 
Un. de pates dreſſeés. Keine dreſſirte Paſtet⸗ 


lein. 
‚Une 


# . 
ee d — ⸗ 
4 
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Une Bechamelle frite. Ein Befchamell gebachen. 
Un de Croquettes. . Croquett von allerhand, 
Un d’Amoutettes. Amurette gebachen. 
Un de Profitroles. Kleine Semmel gebacken. 


Seconde Service. Zweyte Tracht. 
16 groffes Pieces. _ 16 große Stück. 
Un Afpique de Truite, Eine Rummelfulz von 


Forellen. 
Un Cuiſſe de Veau ala Kalbsſchi egel a ia 
Daube. Daube. | 


Un bife d’Ecreviffes. Große Krebſe gefotten, 
Un Gateau de Liévre. Ein Gato von Hafen. 


Un Jambon. - Einen Schunken. 

Un Rolade de Cochon Ein Rolad von Spane 
de lait. fereln, 

Un de Mouton a TE- Einen gepödekten Kalbs⸗ 
carlate. ſcchlegel. 

Un de Langue de Beeuf Ochſenzung. 
furre, 


UnBoudin al angloife. Ein Budin auf: Engl, | 
Un Gateaualabroche. Ein Gato am Spieß. 
Un Gateaua la Made- Ein Gato ala Mäde- 
laine. laine. | 
unRocher d’ Amandes; Einen Berg von Dam 
deln. 
4.Croquants differents. 4 Eroquante. 
16 Rötis | ‚16 Braten. 
UnFaon de Cheyrenil. Ein Rehküg. 
Un Marcaffin. Ein junges Wildſchwein. 
Un Faon de Cerf. Ein Hirſchkuͤtz. | 
Un de Levreau. unge Haſen. 
Un de Faifanneau.. Junge Fafanen, 
Ä m 2 ' - Un 
N 
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Un de Perdrix. unge Rebhuͤhner. 
Un de jeunes Grives. Junge Droſſeln. 


Un de Cailles. Wachteln. 
Un de Cabri. Ein Kuͤtzbraten. 
Un d’Agreau Ein von Lamm. 


Un de Chaponneaux. unge Capaunen. 
Un de Dindonneaux. unge Indianiſch. 


Un de poulets. Huͤhner. 
Un de pigeons. Tauben. 
Un de Canards. - Junge Enten, 
Un d’Oifons. Junge Gänfe. 
32 Entremets. 32 Entremets. 


Un d’Epinards au four. Spinad im Ofen, 
Un de Choux fleurs au Carviol mit Kas. 


parmeſan. 
Un d’Artichauts ſauce Artiſchocken mit weiße 
blanche. Sauce, - 
Un decusd’Artichauts Artiſchockenboͤden mis 
aux fines herbes. Kraͤutern. 
Un d Aſperges a la Spargel geſchuitten mit 
Crême. Rahm. 


Un de Concombres Eucumern faſchirt. 
farcis. | 
Un de Salade au Cou- Salat mit Coulis, 
As. 
Un de Feves licdes. Grüne Bohnen legitt, 
Un de morilles fauce Maurachen mit grüner 
. . verd. - Sauce. 
Un de Mufferons. , Mufferoni auf Sralids 


niſch. 
Un d’Haricots a lita- Sion mit Del 
lienne. 


Un 
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Un de Navets a laFla- Weiße Rüben auf las 


mande. maͤndiſch. 
2 de Champignons. 2 mit Schampignon. 
2 ce petits pois. _ 2 von Pleinen Erbfen. 


Un d’Oeufs poché s. Verlohrne Eyer mit Zus, 
Un W’0eufs, poche‘ & Berlohrne. Eyer geſpickt 


glace. und glaflet, 
Un d’Oeyfs innogents. ‚Kleine. Ener: aus der 
Henne... . 


Un d’Ömelettes a l’an- Ein Imolett- auf “Eng. 
gloiſe. liſch. 
Un; d’Ecrevifles, . a la Krebfe mit Rahn. 
Crême. 
Und’ Ecrevifles a lan- Krebſe auf — 
gloiſe. 

Le d’Adchois: friten, Sardelfen — u 
Un de petits caifies de Öefaljene Ryheinſalm in 
faumons ſales. Kaͤſtlein. 
Ure Crême au Vin de Ein Crem von Cham | 


.,4 


Champagne. | pagnerwein, 
Üne d’ Oranges chaud. Einen warmen mit Por 
merauzen. 


ne Cröme aux Ci- Ein von Citronen, 
tro.s. 

Une Creme au Cafe. Ein von Kaffee. 

Une Gelce de Creſſon. Eine Sulz von Bram 

; nenkreß. 

Une Gelde de Ceriffes. Eine von Kirſchen. 

Une Gelee de ‚griot- Eine von Weichſeln. 
tes. | 

Une Gelee de Berga- Eine von a. 
motte. 


Mi3406 Aſſet 
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16 Alfiettes. 16 Teller, - 
$ froid & 3 de patifle- 3 kalt und 8 mit ade 
rie. oc. 


Le Men“ pour Automne. 
Tafelzettel in dem Herbſt. 


Un Mint, pour 8. Couverts. 
| ine Tafel für 8. Perſonen. 
Un potage de Santé. Eine Kraͤuterſuppe. 
Un de Cotelettes de Earnıenade von Zauber. 


pigsons fantes. - 
Un de queues de Veau — mit weiß 


| fauce blaucke. fer Sau... 
* piece de Boeufpour Das Tafelcick fuͤd aus⸗ 
relever. zuwechſeln. 
Seconde Service: Zweyte Tracht. 


3 Alfettes.. Teller, 
Un Bonble de poulets, Einen Gateau von Ho⸗ 
. pfen mit Hühnern. 
Un Chartereufe.. Einen Grenad von. Ge⸗ 


muͤß. 
Un Tendrons de Veau — mit Po 


dOranges. meranzen. 


Toißeme Service. Dritte Tracht. 
Des Failanneaux post Junge Fafanen für Bra⸗ 
Röti, ten. 
Ur de petits pois. Kleine Erbſen. 
Une ‚Geige de Citrons. Eine Sulz von Lemoni. 
2 En | 2 Teller, 
- Un 
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Un Menü pour ı2 Couverts. 
‚Eine Tafel für 12. Perſonen. 


2 Potages. 2 Guppen. 
Un Eu de Jonquil- Eine Coulisſuppe von 
les gelben Ruben, 


Un au ris. Eine von Reis. 
..2 pour relever. Fuͤr die Suppe auszus 
wechfeln, 


Un piece de Beeuf. Das Tafelſtuͤck. 
Un paté de Cerf. Eine aufgeſetzte Paſtete 
vom Hirſch. 


| 4 Terrines. 2 Töpfe. 
Un de Choux avec de Ein mit Würfich oder 
. petits fales. 2 —— und e r⸗ 
ſch 
Un de piés — Eine mit Lammnsfaßen 
ſauce verd. iin gruͤn Fricaſſee. 
4. Enietes. 4 Kingemachte, 
Un de Grenadins aux Grenatin mit Pleinen 


petits oignons. Zwiebeln, 
Unde poulets a la pe- Hühnlein mit Bertram, 
luche. 


UndeCabriauxCham- 2 Bügel von Küglein 


pignons. mit Schampignon. 
Un de perdrix aux fi- Feldhuͤhner mit feinen 
nes herbes. Kräutern, 
4 Affiettes. - 4 Celler, 
8 froid. © z kalter. 


Un de Boudins de Ein mit Kroͤßwuͤrſten. 
fraiſe de Veau. 

Un d’Hatelettes de ris Ein mit Spieſel von 
de Veaunun. Brluͤs. 


Mn; Un 
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Un de petits bouchés Kleine Haſcheepaſtetlein. 
a la Reine. 


Une Bechamelle frite, Ein Beſchamell geba 
Sa. | 
: Sgeönde Service. ° Zweyte Tracht, | 


2 oroffes Pieces. 2 große Stücke. 
Un ——— Einen Schunken. 
Un biſe d’ Ecreviffes. Große !Ktebfe geſotten. 
2 Rötis. 2 Braten. 
Un de —— Ein von Polarden. 


Un de Faiſanneaux. Ein von jungen Sa 
J nen. 
4 Entremets. Entremets. 
Un de petits pois. Reine Erbfen, 
Un d’Artichautsfauce Artiſchocken mit Sardel 
‘Anchois. lenſauce. 
UneCrömeal’angloife. Ein Erem auf Engliſch. 
Une Gelée de ‚Grofeil- Eine Sulz von Joban 


les. nesbeeren. 
8 Affettes. = 8 Teller. 
4 de patiflerie & 4 mit Bacherey und 
4 ſfroid. 4 kalter. 


Un Menſ pour 18. Couverts. 
ine Tafel für 18: Derfonen. 


2 Potages. 2 Suppen. 
Un Chiffonade. Eine von Wurzeln, 
Une pur£e verte depe- Eine Coulisfuppe von 
tits pois. | gruͤnen Erbſen. 
J Pour relever le Potager. Sür die Suppe aus, 
zuwechſeln. 


Un piece de Bœut. Ds Tafelftüc, | 
ne 
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Une Longe de Veaua Einen Nierenbraten mit i 


la Bechamelle. Bececſchaniell. 
“ 2 Terrines. 0 2Töpfe, ' 
Un de Navets avec de Ein mit Ruben und Kai⸗ 
petits ſalẽs. ſerfleiſch. 
Un hochepot ‘a PE- Ein Hochpot auf Spa 
fpagnole. _ niſch. 
8 -Entre: 8 Einttemachte, 
Un langue.de boeuf a Eine Dchienzunge 
l’Allemande. deutſch. 


VUn de pigeonsenCom- Tauben im Compot. 
pöte. ° 


Unde queues de Veau Kalbsſchweif auf“ Hoi⸗ 


a la hollandoiſe. laͤndiſch. 
Un de poulets a la Ma- Huͤhner ala Madelaine. “ 
delaine. 


ih d’agneau glac£. ‚Lamm, glafiıt. 

‚Un de perdraux a I an⸗ Reshüner auf Engliſch. 
gloiſe 

Un de leyreau, au Hafen mit Blut. 
ang. e 

Un de Canards füäce Enten mit grüner Sauce. 
verte. 
8 Aſſietter. 8 Teller. 
4froid, & 4 chaud. „Kalter, und 4 warmer. 
Un de boudins verd. Ein mit gruͤnen Wuͤrſten. 
Un d'hatelettes de Ein mit Spießel von 
Veau. I Kalbfleiſch. 

Un de croquettes me- Ein mit Croquetten ge: 
les. | bachen. 

Un de petits patds au Ein" mit Meinen Pafter: 
jalpicon. | lein mit Salpicon. 


Mm — Secon- 


FE u 25, 
"Seconde Service. Zweyte Tracht, 


2 groffes Pieces. 2 große Stücke, 
Un Dindon a la Dau- Ein liches Std ala 
be. ‘  Daube. 
Un rolat de cochon Ein Rolat von Span 
„ge lait. | ferkel. 
8 Aſſiette. 8 Teller. 
4 froid, S& 4 de patil- 4 kalte und 4mit Baches 
| — — 
4 Rbtr | 4 Braten. 
Un de-poulets. - Ein = KHühnern, 
Un ’de faifan. . Ein von Fafan. 
Un de chapon. Ein von Capaun. 
Un de gelinoties, Ein von Hale hůbnem. 
2 Flame. 2 Seitenſtuͤcke 


Un boudin a}? angloife Ein Budin auf Engliſch. 
au four: 

Un pat£ froid de bee. Eine” kalte Paſtete von 
calſſes. a Schnepfen. 


4 Entremets. 4 Entremets. 
Un de Choux fleur a Carviolauf Italiaͤniſch. 
litalienne. 

‚Un depinards a la Spinad mit Rahm, 


Cröme. 
Un dä artichauts fauce Artiſchocken mit weißer 
blanche. —Sauce. 


Vn de Cardons a la Cart mit Mark, . 
zoollle, 


Er 


— Un. Menũ your 24 Converts, | . 
Eine Tafel für 24 Perfonen. 
2 Potages. 2 Suppen, 
Un a l'effence de Na- Eine —* Suppe von 
vets Ruben. 
une purde deNantilles. Eine. Coulisſuppe von 
Linſen. 
Pour relever le po- Fuͤr die Suppe auszu⸗ 
tage. wechſeln. 


Un piece de bœuf. Das Tafelſtuͤck. | 
Un quartier de mou- Ein Scafviertel ala 


ton a la broche. Braͤs. 
4 Terrines. 4 Toͤpfe. 
unauchouxbleusavet Blaues Kraut mit Kai⸗ 
de petits fales. ferfleifch : 


Un de choux crouttes Sauerkraut mit Faſan. 
avec un faifan. 


-Un de Knefs. | Anefe von weißen Faſch 
Unde pies de Veau en Kalbsfüße en ſricaſſeo 
fricaſſſe. verd 
2 Haanc. 2 Seitenftücke. | 
UnDindon a la braife Einen welfchen Hahn nıie 
Sauce melde. Haſcheeſauce. 
Un timballe de Maca- Einen Timball von Ma 
"roni. caroni. * 
8 Hors dauwvres. 3 Doreffen. | 


Un Br srenatins de Grenatins von Kalte 


Vea fleiſch. | 
Un de "filets de Che- File von Rehzaͤhmer. F 

vreuil. | 
VUn de ris de Veau * Kalbsbruͤs go 


ce, 


Um 


Se 
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Un de palais de bauf Ochfengaum mit feine 
aux fines herbes. Kräutern. 
Un de filets de Chapon Filé von Capaun dreh 
en fleur. ſirt. | 
Un Salmi de becaffe. Ein Salıni von Schne⸗ 
pfen. | 
Un de Cotelettes d’a- Lammscarmenad. 
gneau. 
- Un de poulets au fri« Ein weiß Fricaſſee von 
callee. + Hühner, 
ı2 Entres. © 12 Kingernachte, - 
Un’de filet de ba Ein Ochſenfile glaſitt. 
glace. BE 


Uu.e poitring deVean Eine Kalbobruſt weiß · 

‚“"au blanc.* 

Un ce mouton au per- Ein, Quatre von Kalb⸗ 
fl. ich mie Peterſill. 

Undelitvrea Vitali, — von Hafen, auf Sr 


aͤniſch. 
Un de ‚Cerf ä YAlle- Ein von Hirſchen auf 


mande. deutſch. 
Un Grenade. - ° , Einen Granat. -- 
Un Canard Sauce d’o- Eine wilde Ente mit 
tanges. | Pomeranzenſauce. 
‚U; er Perdraux alan- Rebhuͤner auf Engliſch. 
gloiſe. 


Uuris au Bechtainelle, Ein Befchamell i in Reis, 

Un de pigeons a la pe⸗ Tauben mit klarer Sauce. 
luche. 

Un de Chapon alaPro- Einen Sapaunen auf 


- . veacale _ Broabaͤndiſch. | 
Un des poulardes a la Polarden a la. Prir 
„‚Frincefle. ceſſe. 


12 Ajel- 
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12 Affetter. 12 Teller. 
4 froid. . - 4 alter, 
Un de bondins noirs. Ein mit ſchwarjen Wuͤr⸗ 


ſten. 
Un de boudins. blan- Ein mit weißen Würften, 
ches. ., 
Un de profitroles. Ein mit profitroles. 
Un de Beichamelle Ein mit Beſchamell. 
frite. | 
Un de petits bouches a Ein mit Eleinen Hafchees 


la Reine, 0 paftetlein. 
Un de petits patés aux Ein mit kleinen Krebse: 
'. Eecrevifles. | pafterkin. 
Un; de petits pates a Ein mit <fpanifchen Pas 
Vefpagnole. ftetlein. ' 
Un de petits pates de Ein mit Fleinen Paftetlein 
fraife de Veau. von Kroͤß. 


Seconde Service.  Zweyte Tracht. 
Un hure de fanglier. ir wilden Schweinss 


kopf. 
| Ün patés froid de per- Eine kalte Paſtete von 


drix. Rebhuͤhnern. 
6 Rötis. | 6 Sıaten, . 

Un d’alouettes, Ein von Lerchen. | 
Un d’ortolans. .., Ein vondie Ordolani. 
Un de faiſans. Ein von Fafanen. 
Un de poulets. Ein von Hühnern. 
Un de Chapon. Ein von Capaunen. 
Un de poulardes. Ein von Polarden. 

18 Entremets. ı8 Entremets. 
Un de Choux fleurs. Carviol, 
Un d’epinards.- Spinad, | 


Un d’artichauts; ‚ Artifchoden, F 
— | | n 


\ 
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Un de Cartons. Ein von Carti. 

Un de Ciboules a lita- Spanifche Zwiebel Ito 
‘ lienne. liaͤniſch. 

Un d'haricots. Grüne Fifolen, 

Un de Celeri. Ein von Zelleri. 


Un de feves blanches. Weiße Bohnen. 

Un d’oeufs poches. Verlohrne Eyer. 

Un d'œuls au fer a che- Eyer gebachen mit braus 
val. — jo ———— 

Un de polenta. Pole 

VUn de ris frit a l’Alle- Ein” Rus gebachen auf 
mande. | deutich. 

er o bignets depom- Aepfel gebachen und glas 

ſirt. 

Un flan d’ecreviffes. Einen Flan von Krebfen. 

Une Creme a la Turc. Ein Erem auf türkifch. 

UneCr&me al’angloife, Einen englifchen Crem. 

Une gelde d’ oranges. Eine Sulz von Pomes 


tanzen. 
Une gelde de Citrons. Eine Sutz von Citronen. 
8. Affettes. 8. Teller, 
4 froid. 4 kalte. 
4 de patiſſerie. 4 mit Bacherey. 


Un Menü pour 36. Couverts. 
eine Tafel fuͤr 36. Perfonen. 


4 Potages. 4 Suppen.. 
Un a la Reine. - Eine von weißer Coulis, 
Un au Celeri. . Eine von Zelleri. 
Un au Merrons. Eine von Cajtanien, 


Unaux finesherbes,. Eine von Kräutern. 
4 Ri 
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4 Rewer. 4Aauswechſel⸗Stuͤck. 
Vn piece de beuf. Das Tafelftüd, 
Un Jambonaia broche. end Schunfen mis 


Schampianon. | 
Un hochepot.. - Sieh Hoſchpot von 
Wurzeln, | 
Un quartier de Veau a Ein Kalbeviertel mit 
la Cröme. | Rahm, 


4 Terrines. 


4 Töpfe. 
Un dechoux trifesgar- Wuͤtſi 3 oder Koͤhl mit 
ni d’oreilles, Schmweinsohren. 


Un .de Navets de Ba- Bgri de Ruben mit, 
viere & petits ſalẽs. arierfleifch, 

Un de fraife de Veau Ein ze. u, 
a l' Allemande. deutſch. 

Un de ragout meld, Ein —* melirt. 

12 Hors d'œuures. 2 Voreſſen. 

Un abbatis d’oifon au Eine junge Gans mis 
fang. | Blut. 

Un d’amourettes au ı Rucinarf mit Parıne 
parmefan. ; fanfäs, 

Un de langues de mou- Schafzungen mit Sar⸗ 

. ton aux anchois. deilen; | 

Un de cervelle aux fir Kaldshirn “m it. feinen 
nes herbes. + Kräutern, 

Un = boudins aucha- Weiße Wuͤrſt von Ca⸗ 

paunen, 
Un de boudins de foye. Wirk von der Schweins⸗ 
leber. 

Un de boudins d’oreil- -_. von Schweinss 

les de Cochon. 


Un ı des andouilles ala Anduile auf Burgers | 
—— | lich | 


s Un 


— 
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Un de Cotelettes de Schweinscarmienad. 

“ Cochon au gril. ° ' 

Une .de ris de Veau Kalbebrüs grillirt. 


grille. 
Un - alais de boeuf Ochſengaum grillitt. 
gril 
Un de filets de lieyre File von Hafen mit Pros 
ſautés. WvWenſeroͤl. 

20 Entrees. 20 Kingemachte. 

- Unfiletsde boeufs fau- Einen. Lungenbraten mit 

ce d’anchois. Sarbellen, 


Un langue de boeuf a Eine Schlenzung mit ro⸗ 
la polonoife.. ®. then Bein. 

‚Un fricandeau aux pe- Ein Fricando mit Eleinen 

' tits Oignons. | Zwiebeln. 

Un grenade ala Dan- Einen Grenad dreßirt. 
ger, 

Un quarre de mouton Ein Carmenadſtuͤck von 


aux fines herbes. Schaffleiſch. | 
Un Rolade de mouton. Ein Nolad von Schaf 
fleiſch. 


Unde lic6vre ala bonne Einen Haſen a 1a Sris, 
* femme. 
Un de Cerf a PAlle- Gin von Hirſch auf 


“ mande. . deutſch. 

Un de ſanglier au Ge- Ein von Wildſchwein 

nevre. mit Crenawethbeer. 

Un de lapin au Coulis. Ein von Kuͤnighaſen mit 
Coulis. 

Un Canard (auces Eine Wildente. mit Pr 

d’oranges. Ä meranzen. 
Un de perdraux a Rebhuͤhuer mit Burgun⸗ 


Eſpagnole. derwein. 
J Un 


a 
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Un de_Faifans. — Faſanen mit Triffel. 
aux Truffes. 


Un de Grives a la Droſſeln a la Conde, 
Conde. 


_ Chapon au gros Ein Kapaun geſotten. | 
e 


Un de poulets a la fau: Hühner mit grüner 


ce verte. . Sauce. 
un de poulardes ſauces Polarden mit Krebs⸗ 
Ecre viſſes. ſauce. 
=” - Dindon al’eftra. Ein Indianſtuͤcklein mit 
Bertram, 


Une Abbaiffe avec-une — — mit Beſcha⸗ 
Bechamelie. 


Un de Ris dreffe, eis: er Ragout dreſſirt. 


8 froids. g kalter. 
Un de petits pates de Ein mit fleinen Be 
eau. e paſtetlein. 
Un de Salpicon. Ein mit Salpicon. 
Un de Mouton. Ein von Schaffleiſch. 


Un,a TRip-gnole. Eine auf ſpaniſch. 

Une Bechämelle frite. Ein Befchamell gebachen. 
Un de Croquettes. Croquette. 

Un d’Oreilles de Veau. Ein von Kafbsohren, 


| 


Un d’Animelles. Ein von Lammobruͤs. 
Seconde Service. Zweyte Tracht 
8 groffes Pieces. seroße Stüde, 

Un pate froid. Eine kalte Paſtete. 

Un Gateau de Liévre. Einen Gato von Hafen, 

Un Jambon. — Schunken. 

Un Hure de Sanglier. Einen wilden Schwein 

kopf. | 
2 Croguantes, 2 Eroquante, 


Mu - ” Un 
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Un Gateau de ſavoie. Ein Gato von Biſcuit. 

_ UnGateaua labroche. Ein Gato am Spies; 
| 8 Rötis. 8Braten. 

Un de Faiſans. Ein von Faſanen. 

Un de Gelinotes. Ein von Haſelhuͤhnern. 
Un de Becaſſes. Ein von Schnepfen. 


Un d’Alouettes. Ein von Lerchen. 
Un Chapon. Ein von Kapaun. 
Un de Poulets. Ein von Hühnen 


Un de Poulardes. Ein von Polarden. 
Un de Pigeons ro- Ein von Tauben, 
mains. 


24 Entremeis. . 24 Entremets. 
Un d’Epinards. Spinad im Ofen, 
Un de Choux fleurs. Carviol mit weißer 
Sauce. 
Un d’Artichauts.. Artiſchocken mit Od. 
Un de Cardons. Cardi mit Coulis. 
Un de Celeris. - : Zelleri mit Rahm. 
. Un d’Haricots. Fiſolen mit Kräutern. 
Un de petits pois. Kleine grüne Erbſen 1% 
turel. | 
Un de Féves. Weiße Fifolen weiß legitt 
Un .d’Oeuts poches. Verlohrne Eyer mit Jus. 
2 de Truffes. 2 mit Triffel. 
Un d’Omelette a l!’An- Omolett auf Engliſch. 
gloife. | 
Un d’Ecreviffes a la Krebfe mit Rahm. 
Creme. 


Un d’Ecreviffes frites. Gebachene Krebſe. 
Un de Saumon. Rheinſalm auf dem Roſt 
mit Sauce. 


Un de Truite. | orellen mit Sul 
Ä = 8 AS 
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2 Crömes. 2Crem. 


2 Gelées. 2 füße Sulzen. 
„16 Ajlttes, 16 Teller, 

8 froid. 8 kalter. | 

3 de patifferie. 8 mit Bacheren, 


Un Menü pour zo. Couverts. 
ine Tafel für 50. Perfonen, 


6 Potages. 6 Suppen, 
Unala Reine auris. Kine weiße Shpne 
Un a l’effence de Na- Eine klare Suppe von 


vets. | Ruben, 
Un clair au Celeri. Eine klare Suppe von 
Zelleri. 
une purée deNantilles. Eine Coulisſuppe von 
Linſen. | 


Unepurdeaumarrons. Eine von Macaroni,. 
6 Pieces pour 6 — e fuͤr auszu⸗ 
relever. wechſeln. 
Un piece de Beeuf. Ein Tafelftüd, 
UnRosbif a l’angloife. Einen engiiſchen Braten, 
Un guartierde Veau a Ein Kalbsviertel-a 1a 


la Königseck. Königseck. - 
Un quartier demouton Ein Schafviertel ang 
ala braife. Spieß mit Schh. 


Un Cochon de Jait. Ein Spanferkel. 
Un Carpe. a la Neu- Einen Karpfen ala Neu- 
bauer. | bauer 
2 Terrines. u 2 ‚To pfe. 
UnOille a l’efpagnole. Eine — Ollie. 
Un de Choux bleus Ein blaues Kraut mit 
avec de petits fales. ag? 
Mn 16 Horse 


J 
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16 Hors deuvres. ° 16 Oorefien! ° 
unde Boüdins au fang. Schwarze Würfte. 
Un ‘de Boudins aux Rebhuͤhnerwuͤrſte. | 

'perdraux. 
Un de Boudins aux Kapaunenwuͤtſe. 
Chapons. ER 
Un de Bondins d’ Ecre- Krebswurſte. 
viſfſes. 

2 de petits caiffes ala 2 kleine Kapſeln mit de 

Bechamelle. ſchamell. 


Un de Cotelettes d’a- Kleine Carmenade in 


gueaua la caifle. Käftlein mit Coulis. 
Un Cradins de ris de Kleine Spiefelmit Brüs, 
Veéau. 
un de caiſſe de — Kaͤſtlein mit Hirn. 


VUn d’Hatelettes de ris Kleine Spieſel von weißen 


de Veau. Faſch. 
Un de Cotelettes de Kälberne Carmenade auf 
Veau faute. "dem Roft. 
Un de poulets de fraife Kleine Spiefel mit Kalbe 
grille. hirn. 
UndeFoyedeCochon Schweinsleber ala 
- ala Wahl » Wahl. 
Un de palais de Boeuf Einvon Ochſengaum mit 
a la poulette. Peterſill. 


VUn de petits animelles. Kleine Bruͤs melirt. 
Un de filets a la Be Filé von Kapaunen mit 
| chamelle.. Beſchamell. 

Un de, Cotelettes de Earınenad von Tauben. 
pigeons lautes, 


24 Entrees. 24 Eingemachte. 
Un filets’de BaufSau; Ein Lendenbraten mit 
ces Anchois. a. Sardellen. 
— D 
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Un Fricandeau a la Ein Fricando glaſirt. 
glace. 


Vn Quarré de mouton Ein Quarre von Schaf⸗ 


a la Chicorée. ſleiſch mit Salat. 


Une Langue de Bœuf Eine Ochfenzunge mit, 


fauce Cornichons. Eueumern, 


‚Un Grenade de Veau Einen Öranat von Filee, | 


au filets. 
Un d’Agneau au Eines von kamm weiß. 
blanche. 


Un de Cuiſſe de Liévre Schlegelein von Haſen 


a la Pericorde. mit Oliven. 
Un de Cerf ſauce pi- Ein von Hirſch mit pis 
quante, — quanter Sauce. | 


‚Un de Chevreuil. Ein von Rehzaͤhmer. 
Un de Lapins aux fines Ein von Künighafen mit 
herbes. | Kräutern, 


Un de filets de Cochon Schweinerne, Filee mit \ 


aux Oignons. , . Zwiebel, 

Un d’efturgeon fauce Haufen mit Kamolads 

ramolade. ° - fand 

Un Chapon fauce blan- Einen Kapaunen mit 
che aux Truffes. Triffel. 

Un de poulardes au Polarden mit Salz geſot⸗ 
groſeilles. ten. 


Un de poulets fauce Hühner mit grüner Sau⸗ . 


verd. | ce. 


"un de pigeons ala Fra- Tauben mit Champagness 


mafon. Wein. 
Un de Canards a la Enten ausgelöst, 
Bruffelle. | 
Un Dindon en ballon. Indianer ausgelöst mit 
Elnver Saum, — 
Mn 3 Un 
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Un de Canards fauva- Wildenten mit Pome 


es aux Orang:s. ranzen. 
De jurfelles a l’Efpa- Kleine Wildenten mit 
.  gnole. Dliven. 
Un de perdraux aux Rebhühner mit feinen 
fines herbes. Kräutern, 
Un de Becaſſe auSalmi Schnepfen ganzer m 
entier. Salmi, — 


Un: de Grives au lau- Drofjeln mit Lorbeeren, 
rier. 


Un Coq de Bruyerea Ein Berghahn'a la 


la braife. braile. 
16 Afiettes. ı6 Teller. 
4 froids. 4 kalter. 


Un de petits pates a la Kleine Spafcheepafterlein, 
Reine. 

Un de petits pat&s a la Polonefer Paftetlein. 
polonoife. 

Un de petits pates aux Kleine Krebspaftetlein. 
Ecrevifles. 

Un de petits — ala Paſtetlein mit Beſcha 
Bechamelle. mell. 

Un de petits patẽs a la Feanffucter Paftetlein. 
Francfort. 

Un de petits patés a Deutſche Pafterlein. 
Y’Allemande. 


„Une Bechamelle frite. Ein Beſchamell geba— 


chen. 
Un d’oreilles de Veau. Kalbsohren. 
Un de pies d’agneau. Lammefuͤße. 
Un de Cranelli. Cranelli, 


Un de Profitroles. Kleine Semmeln. 


Un de Croquettes,. Ccoquette. 
| | | Fecon · 


wem 


 Seconde Service, 


8 groffes Pieces. 
Un pat£ froid. 
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Zweyte Tracht, 


8 große Stüce, 
Eine kalte Paſtete. 


Un ie d’Ecrevifles. Große Krebfe gefotten, 
Un de Bœuf a l’Ecär- Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 


late. 
Un Jambon. 
2 de Croquante. 


Einen Schunfen. 


2 Eroquante, 


Un Gateau de mille Einen Gato von But⸗ 


Un de poulardes. 
Un de poulets. 
Un de Canards. 
Un de pigeons. 

24 Entremets. 
Un d’Epinards. 
Un de Choux fleurs., 
Un d’Artichauts. 


feuilles. i terteig. 
Un Gateau d’Aman- Einen Gate von May 
des. deln. 
1b Kötis. en 16 Braten, 
Un’felle de Chevreuil. Einen Rehzähmer, 
Un de Faifan. Einen Fafan. 
"Un de Lievre. Einen Hafen, 
Un de perdraux. Feldhuͤhner. 
Un de Grives. Droſſeln. 
Un de Gelinotes. Haſelhuͤhner. 
Un de becaſſes. Schnepfen. 
Un d'Alouettes. Lerhen. 
Un de Veau. Einen Nierenbratem 
Un d’Agneau. Ein von Lamm. 
Un Dindon. + Einen Indianer. | 
Un Chapon. Einen Kapaunen. 


Polarden. 


Huͤhner. 
Enten. 
Tauben. 

24 Entremets. 
Ein von Spinad. 
Ein von Carviol. 


Ein von Artiſchocken. 
N U 


14 | n 


568 > u Zu 
Un de cus d’Arti- Ein von Artiſchockenbb 
chauts. den 
Un de Cardons a la Ein von Cardi. 
 mo&lle. » 
Un au Parmefan. Ein von Parmeſankaͤs. 


Un de Celeri. Ein von Zelleri. 

Unde Ciboules a lita- Ein von weißen *— 
lienne. boeln. 

Un d’Haricote. - Ein von Sifofen. F 


Un de petits pois. Ein von gruͤnen Erbſen. 
Un de Champignons. Einvon Schampignon. 


‚Un de Feves. Ein von weißen Fifolen. 

a de Truffes. 2 von Triffel. 

Un d’Oeufs poches. Ein. von verlohrnen 

| Eyern. 

Un Omolette a la Ge- Ein Omolett auf Genus 
noife. ſiſch. 

Un de Polenta. Ein von Polenta. 

Un flan de ris. Einen Reis im Ofen. 


Un d’Ecreviffes al’an- Krebſe mit Rahm, 
gloife. 


Un dEcrivefles au Krebfe mit ‚Salpicon. 
Salpicon. 


2 Creme. 2 mit Crem. 
2 Gelée. 2 mit Sulz. 
16 Aſſette. 16 Teller, 
8 froid. 8 kalter. 
3de patiſſerie. 8von Bachereyen. 
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De Menü pour !’hiver. 
Kucenzettel für den Winter, 

Un Meni pour 8. Couverts. 


Eine Tafel für 8. Perſonen. 


Un potage: de Navets. Eine Rubenſuppe. 
Un de grenatins de Srenatins von Kalb: 


© Veau, fleifch. od 
Un de petits varks. Kleine Paſtetlein. 

Pour:relever. Fuͤr auszuwechſeln. 
Un piece de bœuft. . Ein Stud Rindßeiſch. 
2 Afliettes. 2 Teller. . 


. Seconde Service. "Zwepte Tracht. : | 
Un de choux bleu avec Ein blaues Kraut. mil 
de petits fales. . Kaiſerfleiſch. 4 
Un de poulets a YAl- Hühner auf deuſſch. 
lemande. 

Un Ide Mouton a la Ein Schößel vom Schaf | 
bourgeoife. ſfleiſch auf burgerlich. 
Toiſieme Service. Dritte Tracht. 
Un rotis de faifan. Einen Faſan fuͤr — 


ti.‘ 


ten. 
Un de choux fleur. Carviol. 
Un Tourte. Eine Torte Ze 
2 Afliettes. 2 See] | = 


Un Meta? Angloife pour 8. „Converts. j 


| Seine Engliſche Tafel für 8. Perſonen. 
Une purge de peis. Eins: Eoukläfuppe von 
| — a — 
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Un de boudins noirs. Schwarze Wuͤrſte. 
Un de poulets a l'eſpic. Hühner a l'eſpic. 


Pour relever: Fuͤr auszuwechſeln. 
UnRosbif a l’angloife. Einen englifchen Braten, 
a Afliettes, | 2 Teller. 


Seconde Service. 3weyte Tracht. 

nn faifan pour Einen Fafau für Braten. 
ötis. 
Un de chapan pour Einen Capaun für Bra⸗ 

Rötis. | ten. 

Un Jambon. Einen Schunfen, 
2.Afliettes. ©. 2 Zeller. 

Troiheme Service. Dritte Tracht. 
Unboudin a Fangloife. Einen Englifhen Budin. 
Un de !choux fleup. Carviol. 

Un d’oeufs a l’efpa- Eyer auf: — 
guole. SE 
2 Allidttes. En Teller, 


Un Men ; — 12. — 
Eine Tafel fuͤr 12. Perſonen. 


Une purde aux Mar- Eine Coulisſuppe von 


rons. | Saftanien, 
Un potage au ris Ce- Eine klare Suppe mit 
leri. Reis. 
Pour relever le ‚Potages. Sür die Suppen aus⸗ 
zuwechſeln. 

Un. ‚piece de bau Ein Tafelftüd. - 

Un paté de perdrix. -_ aufgefeßte Paftete, 
6 Entrees. 6 Eingemachte. . 


| ” de choux crouttes Sauerkraut mit Kaifets 


‚avec de petitsdglcs. feifg. | 


Un 


A 
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Un de palais de boeuf Rolad von Ochſengaum. 
en roulade. 


- Un de poulets fauce Hühner mit Plarer Sauce, 
clair. 


Un fricandeau aux Ein Fricando mit Zwie 


Oignons. vr 
Un de boudins. Wuͤr 
Un Bechamelle frite. Ein e chamele geba⸗ 
chen. 
4 Affiettes. - 4 Teller. 
2 froid. 2 alter. 


2, de petits pat£s, 2 mit Heinen Paftetlein. 


Seconde Service. Zweyte Tracht. 


2 groffes Pieces. 2 große Stud, 
Un Croquante, Einen Eroquant. 
Un Gateau. Einen Gato. 

2 KRötis. 2 Braten. 


Un faiſan pour rôtis. Einen Faſan fuͤr sieh 
‚Un Chapon pour Rö- Einen Capaun für Bra⸗ 


tis. ar 
| 6 Entremets. 6 Entremets, -- 
Un de Cardones, Ein von Carti. “ 
‘Un d’epinards. Ein von Spinad. Br 


Un de feves vertes. Kin von grünen Fiſolen. 
Un de feves blanches. Ein von weißen Fiſolen. 


Une Cröme. _ Einen Crem. 
Une Gelee. | Eine Sul;. 

. q Afettes. 4 Teller, 
2 de Salade. 2 mit Salat. 
2 de patiflerie, 2 mit Bacherey. 


Un 


\ 
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.. Un Mmti al Angloife pour- 12 "Converts. 
ine Tafel auf Englifch für. 


| 12. Derfonen. 
Un potage au pois. Eine Coulisſuppe von 
| Erbſen. 
Un potage aux choux. Eine Suppe von Wüu 
fing oder Kölch. 
Un Rosbif. | Einen englifchen Braten 
Un — al’An- ‚Hühner auf Engliſch. 
gloiſe 


Un Civé de lievre. Ein Civé von Haſen. 


Un.de Veau glace. Eines -von Kalbfleiſch 
glaſirt. 
‘Un de perdraux’ aux Ein von Rebhuͤnern mit 
ſauces Olives. Olivenſauce. 


« Un Tourte de ris de Eine Torte mit Bruͤs. 


Veau. 

Un grenades. Ein Grenad. 

4 Afliettes froids. 4 Teller kalter. | 
"Pour u. le yo- Sür die Suppe auszu⸗ 


\ 


tage. wechfeln. 
Un cus de cochon aux Einen Schweinsſchlegel 
choux. mitWirfing oder Kölch 


Un. pieces de beuf a Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 
ecarlate. 


Seconde Service. 3weyte Tracht. 


Un Croquante. Einen Croquant. 

Un patẽé froid. - Eine falte Paftete, 

- Un gateau de lievre.. Einen Gato von Hafen. 
Rötis. a 4 Örsten, 

Un faifan. | Einen Faſanen. 

Un de perdraux. "Ein von Kebhünern. 


Un 


—⸗ 


we 52 


-Un de Chapon. Ein von Capaut, 
Un de poulets, Ein von Hühnern, 
Une Creme. Einen Crem. 

Une gelfe. Eine Sulz. 


4 Afliettes froid. 4 Teller Falter. 
4 Entremets chauds pour 4 Entremets für auss 


relever le Rötis. zuwechfeln die 
Braten, 
Un d’ epinards. Ein von Spinad, 
‚Un de Cardons. - Ein von Cart, 


Un d’ceufs poches. . Ein mit verlohrnen Eyer, 
Un d’ecreviffes a l’an- Ein mit Krebfen we Eng 
gloile. | liſch. | 


Un Menſ pour 18. — 


Eine Tafel fuͤr 18. Perſonen. 


Un potage a la Reine. Eine weiße Coulisſuppe. 
Un potage aux Navets. Eine Suppe von weißen 
Ruben. 
Pour relever. Fuͤr auszuwechſeln. 
Un pieces de baeuf. Ein Stuͤck Rindfleiſch. 
Un Dindon a litalien- Ein Indian auf Italiaͤ⸗ 


De. _ niſch. 

2 NHlanc. 2 Seitenſtuͤcke. | 
UnJambon ala broche, Einen. Schunfen gebras 
Un pate. Eine Paſtete. 

4 Hors d’euvres. 4 Voreſſen. | 
Un de petits_pates a la Paftetlein von Beſcha⸗ 
Bechamelle. mel, - 
Un des Craquet, . Ein von Craquet. 


Un d’Andonille. Ein von Anduille, ü 
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Un de bouches a la Kleine Poftetlein mi 
Reine. Faſch. 

4 Entries. | 4 Eingemachte. 

Un Chapon aux moul- Einen Capaun mit Mus 
les. fcheln. 

Un Canard fauvage a Eine wilde Ente mit Po⸗ 
l'orange. meranzen. 

Un Turbou de Veau. Fin Grenad von Kalbs 


ich. 
Un .. agneauen Ballon Ein Ballon von Lamm, 
glace. ! 
4 Afliettes. 4 Teller, 

Seconde Service. "Zpeyte Tracht. 
Un gateaua la broche. Einen Bruͤgelkrapfen. 
Un gateau d’aman- Eine Mandeltorte, 

des. 


2 Flanc. 2 Seitenftüde. 
Un hure de fangiier. - wilden Schweins 
opf. 
Un gateau de lievre. Ein Gato von Hafen. 
| is. 4 Ststen. 
Un faifan. ‚Einen Safan: 
Un coq de bruyere. Einen Auerhahn. 
Un.de poulets. Ein von Hühnern. 
Un des poulardes. Kin von Polarden, 
remets. 4 Entremets. 


Un d 'epinards a l'ita- Ein Spinad auf Italiaͤ⸗ 
lienne. | nifch. 

Un des Cardons a la Gar mit Mark. 
moelle. 

Un des Feves aux fines .. — mit Kriu⸗ 
herbes. 


Un 
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Un de morilles. Maurachen, 
4 Alfiettes. 4 Teller, 
2 de * erie. 2 mit Bacherey. 


| Un Menü pour 24. Couverts. 
Eine Tafel für 24. Perſonen. 


un potage deNentilles. Eine Linfenfuppe, 

Un potage clair. ine klare Suppe. 
Pour relever. Fuͤr auszumwechfeln, 

Un piece de Beuf. Das Tafelſtuͤck. 

Un quartier de Veau. Ein rn 

ı 2 Terrines. 2 Töpfe, 

Un de choux bleus. Blaues K raut. 

Un — a la Bohe- Boͤhmiſche Erbſen. | 

moiſe. 


4 Hors deuvres. trockne Voreflen, 
Un de boudins aux Krebswürft, 
Ecreviffes. 


Un de boudins noirs. Schwarze Waͤrſt. 
Un bouchea laRei- Kleine Fifolen, 


e frit. 
Un pr Crepinette. Faſch mit Ne, 
4 Hors d’zuures 4 Voreflen mit 
en Sauces. Sauce. 


Un de poulets en blanc. — mit weißer Sau⸗ 
Un de cotelettes d'a- Samımscnemenab. 


gneau. 


Un, des filets de Veau. Filet von Katbfleifch, 
un des queues deVeau. SER 


4 En 


— 


⸗ 


ee 


4. Entries. 4 ingemachte, 
Un Chapon fauce pim- Einen Kapann mie Pim 
pernel. pernell. 
Un Faiſan aux huitres. Einen Fafan mit Au 
ftern. _ 
‚Un Grenad dreſſe. Einen Grenad dreffirt, 
Un d.agneau. Ein von Lamm. 
8. Affiettes. 8 Teller. we 
Setonde Service. Zweyte Tracht. 
2 groffes Pieces. 2 große Stüce. 


Un Gateau de Savoie. Ein Öato von Bifeuit. 
Un Gateau d’Amour. Einen Gato v. Mandel. 
2 Flanc. 2 Geitenftäcde. | 
Un Hure de Sanglier. Einen Schweinskopf. 
Un Dindon en galan- Einen Indian in Galan⸗ 


tine. | tin... 
4KRötis 4 Braten. 
Un de ee Ein — Rebhuͤhnern. 
“Un de Faiſans. Ein von Fafanen, 
Un de Poulets. KEinvon Hübnern, 
Un de Chapon. Ein von Kapannen, 
| 8 Entremets. 8 Entremets. 
Un d’Epinards a la Ein * Spinad mit 
Cröme. Rahm, 
Un de Choux. fleurs Ein von Carviol mit 
fauce blanche. weißer Sauce, 


Un de Cardons a la Ein von Eardi mit Mark. 
moklle. 

Un de Celeri au Cou- Ein von Zelleri mit 
lis. Coulis. 

Une Cröme au_Cafe. Ein Crem von Kaffee. 

Une Gelee de Citrons; Eine Sulz von 
Er " n 


I * 
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Un de Pommes a la Uepfel a la Dauphine. 
Pauphine. 


Un Flan de Ris. Einen Auflauf von Reis, 
8Aſſiettes. | 8 Teller, 


Un Menü pour 30. Couveris. 
Eine Tafel für 30, Perſonen. 


UnRotagealaReine. Cine weiße Coulisſuppe. 
Un Potage de Jonquil- Eine Coulisfuppe von 


les. gelben Ruben. ’ 
Un Potage au ris. Cine klare Suppe von 
Reis. 
Un Potage a l'eſſence Eine klare Suppe von 
de Navets. ‚Ruben. 
4 Pieces pour rele-: 4 Stüde für auszus 
ver wechfeln. 


Un piece de. Beuf. Ein Stuͤck Rindfleiſch. 
Un Rosbif a l’angloife. Einen englifchen Braten. 
Un Quartier de Veau Ein Kalbsviertel mit 
. a la.Cröme. Rahm. 

Un paté s de Canards Eine aufgefeßte Paſtete 


ſauvages. von Wildenten. 
4 Terriner. Toͤpfe. 

Un de Chou frife gar- Wuͤrſich oder Koͤlch gar⸗ 
ni. nirt. 


Un de chou croutte Sauerkraut Brrdlst, 
garni. 

Un de Knefs a la Be- er mit weißen Kneſs⸗ | 
chamelle. 

Un de Fraife de Veau Ein Katbsteög mit weis 
aublanc. . Ber Sauce 
8 Hors d’euvres. 8 Voxeſſen. 

Un de Boudins aux Fofanen kit 
Faiſans. | Oo * 






Un 
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Un de Boudins noirs. Zranzöfifhe Wuͤrſte. 
Un de Caiffes de filets Kleine Käftlein mit Fil 


. de Chapons. von Kapaunen. 
Un de Caiffes de Per- Kleine Kaͤſtlein von Reb⸗ 
draux. huͤhnern. 
Un de ris de Vean a Kalbsbruͤs glaſirt. 
la glace. | | 
Un de palais de Boeuf Ochfengaum mit Peter 
. a. la poulette. . fill, Ä 
Un de Cotelettes d’a- Lammscarmenade mas 
- gneau mafqu£e. quick, 
de filet de Lievre faute, Filevon Hafen mit Del, 
16 Entries. 16 Kingemachte. 
Un filet de Bœuf fauce Ein Lungenbraten mit 
d’Anchois. Sardellen. 
UnFricandeau aux pe- Ein Fricando mit kleinen 
tits Oignons. Zwiebeln, 


unFricandeau demou- Eines von Schaffleiſch 
tonauxfinesherbes. . mit Kräutern. 
Une langue de Bœuf Eine Ochfenzunge mit 


. aux Cernichons; Eucumern. 
UneFoyede Veau ala Eine Kalbsleber am 
broche. | Spieß. 


Und’agneau au perfil. Eine von Lamm mit Per 


terfill, F 
Un de Lieyre al’Alle- Eines von Hafen auf 


mande. deutſch. 
VUn de Sanglier ſauce Ein von ſchweinernen 
moutarde. Wildpret mit Senft. 
Un de Canards ſauce Eine Wildente mit Pos 
. d’Oranges. meranzeit, 
Undeperdraux a l’an- Ein von Rebhuͤhnern 


gloife. auf Engliſch. 
u | Un 
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Un de Faifans aux Ein von Faſanen mis 
- Truffes, Triffel. 

— — Grives au Gra- Ein von Krammetsvoͤ⸗ 


geln mit Faſch. 
Un  Chapon aux hai Einen Kapaunen mit 


Auſtern. 
Un: de poulardes aux Ein von: Polarden mit 
moules. Muſcheln. | 
Un de poulets aux Hühner mit Krebſen. 
Ecreviffes. 
Un Dindon a la pe- Einen Indian mit are 
luche. Sauer 
16 Aſſietter. 16 Teller, 


, Undepetits pates a la Kleine: - — mit 
Bechamelle. Ra 

Un de Bouches a ia Kleine Safran 

Reine, : 
Un aux Huitres. Auſternpaſtetlein. | 
Un a la Francfort: Frankfurter Paftetlein. : 
Une Bechamellefrite. Ein Beſchamell gebachen, 
ir de Croquettes me- Ein melirt gebachenes, Ä 
| 


Un de Rifoles. Kleine Schneekraͤpflein. 

Un de Profitroles. Kleine Semmeln. 

8 froids. * 8 Palte Zeller, 
Seconde Service. Swey te Tracht, 

8 groffes Pieces. große Stüce. - 
Un Piece a l’Ecarlate. Ein —* Pockeifleiſch. 
Un Jambon. ‚Einen Schunfen, 
UnDindon ala Daube. Einen Indian a in 

Daube. 
VUn Hure de Sanglier. Ein Schweinskopf. 
a Croquante. 2 Croquaute. 
Oo = Un 


—* 
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Un Gatean de mille Eine franzöfifche Torte 
feuilles. 

unGateaud' Amandes: Ein Mandelgato. 


8 Rötis | 8 Braten. 
Un Lönge ‚de:Veau, Einen Nierenbraten. 
Un d'Agnean. Einen Lammsbraten. 
tineSellede a Einen Rehzaͤhmer. 
Un de ‚Lapin: Ein von wilden Künig 

haſen. 

Un de perdraux. Ein von Rebhuͤhnern. 
Vn de Faiſan  . Ein von Fafanen. : 
Un de Chapons. . Ein von Kapaunen.. 
Un de poulets.; Ein von Hühnern, 
Yu 26. Enörämetss 6 #16. Köntremete, 
Un de Cardes“. . Ein von Cardi. 
Un 'd’Epimards. Eim von Spinad. 
Un de Celeri. Ein von Zelleri; 


Un de.Choux fleurs.. ' Ein von Blumenkohl; : 
Un dEcrevifles. ©: Ein von Srebfen, _ 
‚Un de pöifons fines: Ein vonfeinen Fiſchen. 


Un d'Oëeufs— Ein son Ehern. 
Un d’ Efcargots. Ein vow Schnefen, 
ade Gelee. 4 von Suben, 
4. de Gröme.. © 5. 4 von Crem. 
16 Alfete 4 ı6 Teller, 
8 de patiflerie.. . . 8mit Bacherey. 
8 froids. | 8 kalte. 


Diefe Tafel Fann auch. für mehrere Perfonen ſer⸗ 
viet werden; man darf Deßwegen nicht mebrere 
ESpeiſen geben; ift aber ‚die Herrfchaft Liebhaber 

von ftarfen Serpice, fo muß man mehrere Einge 
machte geben auf den erfien Gang, und auf den 
zweyten mehrere Brite und warme Entremets. 
di | BT CATA- 
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CATALOGUE 
Resiten 
Les Potaßes. — 
Die Suppen. | 
Un potage de fante. Eine feine Kräuterfuppe, 


Seite 13 
Un potage clair aux Eine klare Wuͤrſich-oder 
choux. Koͤlchſuppe. 14 


Un potage clair aux Eine klare Hopfenſuppe. 
houblons. 15 
Un potage clair au Ce- Eine elare Zelleriſuppe. 


leri. ibid. 
Un potage clair au Eine klare Suppe von 
pourpier. Portulak. 16 
Un potage clair aux Eine klare —— 
Aſperges. bid. 
Un potage clair chif- Eine klare Suppe von 
fonneouChiffonade. Wurzeln, - 17 
Uue Julienne. Eine ‚feine ——— 


Bay potage ala Bagno- Eine Conſommeſuppe. 
18 

Un potage aux fines Eine fein gefchnittene 
herbes. Ä Kraͤuterſuppe. ibid. 
Un potage au Cerfeuil. er — von Koͤrbel⸗ 


Un potage ala Plüche. En = ruͤne er 


 fuppe - Ä 
Un .potage de pois Eine "Eoufisfuppe, * 
verds. gruͤnen Erbſen. 20 


Oo 3 Un 
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Un potage au risal’ita- Eine — auf ltr 
lienne. liänifche Manier. 2ı 
Un potage au ris de Eine Reisfuppe mit ge 
Navets, ben. 
Un potage au ris a la Eine durchtriebene Sa | 
Reine. pemit Reis. ibid. 
Un potage a la Reine. Eine weiße ducchtriebene 
SuppemitBrod, 23 
Un potage & la pure Eine dürre ee 
verte. 
Un potage a Ja puree Eine grüne Coutisfupe 
de pois. ibid, 
Un potage de pois a Eine durchtriebene Ci 
Yangloife. ſenſuppe auf Ergli 
| 2 


* eu de Jonquil- Eine gelbe mn 


Un — aux crout- Eine Benadelſuppe = 
tes gratinees. franzöfifch. 28 
Un potage aux profi- Eine Suppe mit flein 
troles. faſchirten u 


Un potage clair au jus Eine feine Schüfupm 
de-Veau. von Kalbfleifch. 30 
Un potage a Y'Arle- Eine Suppe von mehre 
quine. ven Farben. ibid. 
Un potage a la Fla- Eine Suppe auf Nieder 
- ...mande. ländifche Manier. 31 
Un potage aux que- Eine Suppe mit franzdl. 
nelles, weißen Faſch. 3? 
Un potage de Macaro- Eine Macäronifuppe mi 
‚ nis aux Navets a Mubeir auf Staliänt 
Vitalienne. | ‚m Manier, — 


— 
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Une pur&eauMarrons. Eine durchtriebene Kaftas 
nienſuppe. 34 
Un potage a la pur&e Eine Coulisſuppe von 
de Lentilles. Linſen. 35 
Un potage de Lentilles Eine Coulisſuppe mit 
entieres. ganzen Linſen. 36 
Un potage au Coulis Eine Coulisſuppe von 
de perdraux. Mebhühnern. ibid. 
Un potage au Coulis Eine Coulisfuppe von 
d’Ecrevifles. Krebfen. 7 
Un potage au ris au Eine Reisfuppe mit 
Coulis dEcreviffes. Krebscoulis, 38 
Un potage au Coulis Eine Coulisfuppe von 
de Faifands. Faſanen. 39 
Un potage aux pifta- Eine Coulisfuppe von 
. ches. Piftazi. ibid. 
Un potage a l’efpag- Eine Suppe von Reis 
nole. auf ſpaniſch. go 
Un potage a la Mila- Eine Suppe auf Mays 


nois. ländifche Manier. 41 
Un pot>ge aux petits Eine Suppe von kleinen 
Oignons. Zwiebeln. 42 
Une pur&e aux Navets Eine Coulisfuppe von 
de Baviere. bairifhen Ruben. 43 
Un potage a l’effence Eine klare Suppe von 
de Navets. bairifchen Ruben, ib. 


Pieces pour relever les Potager. 


Große Stuͤcke = die je Suppe auszu⸗ 


Un piece de — au * ee or 
naturel, 44 


Ds Un 
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Pi=-ce de Boeuf al’E- Ein Pöcelfleifch zu m 


carlate. chen. H 
Piece de Bœuf a la Buͤfiamode. 49 
Mode 


Un Röt’ de Beuf a * engliſchen - 
Yangloife 
"Un piece de’Boeuf a ha Ein "Sic Rindflein 


Mo‘covite. aufMofeovitifch. 52 

. Piece: de Boeufa FE- Rindfleiſch auf Italiaͤni⸗ 
. ftoufade. ' (he Manier, 54 
Piece de Beuf a a Ein Stuͤck Rindfleifh 
Grillade. | ei dem Roſt - 
Piece de Bœuf ala Po- Gin "Süd Kindfleinn 
| lonoife. auf — 
Piece de Beufaux fi- Ein Stack dindfleh 
nes herbes. mit feinen — 
Piece de Boeuf a l’Al- Ein Stüd Hindfleirch 
lemande.: auf deutſche Manier. 

| 58 

Un longe de Veau a Einen ſtarken Niierens 
la broche. | Graten auf engfifche 
Manier. 59 

Un quartier de Veaua Ein Kalbsviertel natürs 
la broche. , dh an dem Gpieß 
nn gebräten, 60 

VUn quartier de Veau — Kalbsvierlel am 
la ———— Spieß gebraten auf ei⸗ 


ne andere Manier. ib. 

Un quartier de Veau a Ein Kalbediertel mit a 
"Ja Bechamelle, nem Befchamell, 61 
22 ‚Un 


EZ ee  ;' 
"Un quartier de Veau a EinKalbsviertel auf Eng; 


Yangioife. liſche Manier, 62 
Un quärtier de Veau a Ein Kalbsviertel in “ 
labraiie 0° 8 Bräs-gemact. - | 
Un quartier de Veau Ein Kalbsviertel Pr 
au parmelan. Parmefanfäs. 65 
Un guartier de Veau a Ein Kalbsviertel th | 
la- Cröme. , fauern Rahm. 66 


Un quartier deVeau au Ein Kalbsviertel im Den 
four a litalienne.. auf Italiaͤniſch. 76 
Un quartier de Veau a Ein Kalbsviertel glaſirt. 


la glace. 08 
Un pöitzine de Veau Eine. ſaſchirte Kalbs⸗ 
faroi. bruſt. 


69 

"Un ouartier deMouton Ein Schafviertelmireiner 

 alabrochefauceaux Gurken oder Umur⸗ 
Concombres.: = kenſauce. 71 

Un quartierde Mouton Ein Schafviertel in der 
a la braiſe ala Chi- Braͤs mit — 
corẽe. 

Un quartier de Mouton. EinSchafviertel aufEnd, 
a langloife au jus liſch mit Schü, von 
d’echalottes. Scharlotten. | 

Un felle d’agneau a ta Ein halbes hinters en 
broche Sauce au . mit einer Sauce von 
' Verjus. Weintrauben. 74 

Un — alabroche Einen geraͤucherten 

au Vin de Cham-" Schunfen am Spieß 
pagne. gebraten mit einem 
Champagnerwein. 75 

Vn Jambon ſalé a FVan- Einen friſch geſalzenen 
gloiſe bouilli au rai- Schunken auf Engliſch 
fort. mit Kreen. | 2 

| 005 Un 


- 
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Un Jambon aux Choux Einen Schunken auf Eng⸗ 
friſes a l’Angloife. liſch mir Koͤlch oder 


Wuͤrſching. 75 
Un Cochon de lait au re große Spanfan im 
four. Dfen auf Staliänifch. 


27 

Un Jambon de fanglier Einen Schlägel von eis 
fauces aux Oignons. nen Wildfhwein in ei⸗ 
ner Zwiebelſauce. 79 

Un Marcaſſin a la bro- Ein Wildſchweinfriſch⸗ 
che aux gratte · cul. ling am Spieß mit ei⸗ 
ner — 


Un ſelle de Chevreuil Einen Rehrucken — 
a la broche ſauces ten vor auszuwechſeln 
aux Cornichons. mit einer Gurkenſauce. 


81 
Un fee de faon de bi- Ein Hirſchkalb gebraten 
chne ala broche, fau- vorauszjumechfeln. 33 
tes aux echalottes. 
Un faon de Chevreuil Ein Rehkuͤtz gebraten für 
a la broche fauces auszuwechſeln. 83 


aux Capres. 
Une Croupiere de Cerf Einen fetten Hirſchzaͤh⸗ 
a la Saxonne. mer auf Saͤchſiſch. 84 
Une Croupiere de Cerf Einen Hirſchʒaͤhmer = 
a l’Allemande. deutfch. 
Une cuiffe deCerf ala Einen Schlegel = 
braiie. Hirſch in der Braͤs. 87 
UneDindonalabroche Einen Indianiſch am 
ala Sauce,, Spieß gebraten mit 


eine Sauce. 87 
Un 
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Un. Dindon alabroche Einen Indian fafchire 

. a Vitalienne farci de af Italiaͤniſche gr 
Macaroni. 

Un Dindon a litalien- Einen Indian auf 

er . une autre Ma- Tänifch auf eine andere 


Manier, 89 
Un Dindona labroche Einen Indian auf Eng, 
. a l’Angloife, liſch. ihid. 
UnDindon ala broche Ein Indian mit einer 
fauce Capucine. Kreenfauce, 90 
Un Dindon a la braife Einen Indian in der 
Sauce melde. Braͤs mit einer ge 


mifchten Sauce. 91 
Un hure de faumon Einen Kopf von einer 
» fauces aux Capres Mheinfalm mit Ca: 
hachees. pernfauce. 92 
Un brochet au four. Einen Hecht im Ofen. 93 
Un brochet a la bro- Einen Hecht am —— 
che. gebraten. 
Un brochet a la Polo- Ein Hecht auf Doh 
noife. 95 
Un brochet au Vin de Einen Hecht mit Cham, 
Champagne. pagner Wein, 96 
Une groffe Carpe a la Einen Karpfen ganz ge 
Maitre d’hotel. bachen. ibid. 
Une Carpe a la Mate- Einen Karpfen ſchwarz 
lotte. gefotten. 97 
Une Carpe a la Neu- Einen Karpfen auf Neu: 
bauer. bauerifch, 99 
Une d'eſturgeon aux Ein Stuͤck Hauſen mit 
anchois. Sardellen. 100 
Une truite ſaumonnée. Eine. Lachsſorelle mit 
| auce. 1 u 
| B 


„Un Loutre, Eine Fiſchotter. 101 
Un pate de becaſſes. Eine Paſtete von Walt: 
jchnepfen. 102 

Un pats de becaſſines. Eine Paſtete von Mo: 
ſchnepfen. 104 

Un pat£ de Faifands. Eihe Paftete von — 
onen | 104 

Un pat& de perdrix. Cine Paftete von Feld: 
huͤnern. 105 
Un pat& de perdrix Eine Paſtete von rothen 
rouges. Feldhuͤnern. ibid. 
Un pate de Gelinotes. Eine Paftere von Hafels 

huͤnern. ibid. 


Un paté de farcelles. Eine Paſtete von kleinen 
Wildenten. ibid. 


VUn paté de Canards. Cine Paſtete von Wilds 


enten. ibid. 

Un pat£ ; de Vanneaux. Eine Paftete von Kie 
wizen. 106 

Un var de coq de bru- Eine Paftete von Auer 
ver hahn. ibid. 
Un hard de poule de Eine Paftete von einer 
bruyere. — Auerhenne. ibid. 


Un pate d’oie fauvage. Eine Paſtete von einer 
Wildgans. ibid. 


Un patd de cailles. . Eine’ Paftete von Wal 


teln. ibid. 
Un pate de frahcblins. Eine Paſtete von Hafel: 
hünern. 107 


Un pate de Macreufes, Eine Paſtete von halber 
Art von Wildenten.ib. 

Un’ paté de porles Eine Paſtete von Waf 
d'eau. ü ſerhuͤnern. ibid. 
Un 


ug 
{in pat& de. ramiers. Cine Pajtete| von Si 


tauben. 807 
Un pat&-de Tourte- Eine Paftete von Meinen " 
. relles. Turteltauben. 108 
Un paté de Grives. Cine Paſtete von. Droß 

fen. ©... -ibid. 
Un pat& de paon. Eine Paſtete von Paten, 
er, oo „ibie n 
Un part de Lapin. _ Eine, Paftete von Canins 
.: hen oder wilden. Küs 


nighaſen. ibid. 

Un pate de Levreav. Eine Paftete sont jungen 
Haſem 49 

Un pate de Ligvre, Eine Paſtete von aften 
5 | 2.27: Dale Ibid; 
Un pat« de Cerf. Eine Paſtete von einen 
Hirfchen, ibid. 

Un pat& de Chevreuil, Eine: Paſtete ‚von. Reh—⸗ 


110 
Un paté de Daim. Eine Poſtete von Gems. 
ce ibid. 

Un paté en fuſſe. Ein Gateau von ‚Hafen, 
. | II 
Un patd de Cerf en fu- Einen Gateau von 
fee en Caflerole. * Hiirſchfleiſch im Oſen. 


Ä ; ‚12 
= De Timballe de Ma- Eine Paftete von Dias 
. caroni au fromage cavoni- mit Parme⸗ 
parmeſan. fanfäs, ibid. 
Une Timballe idem au Eine Kaſtrolpaſtete von 
Coulis. Macaroni. 
Une Timballe idem.a Eine Kaſtrolpaſtete auf 
la Romaine. Romaniſch. en 
Fe | ne 


59a WET Me 
Une Timballe idem a Eine Kaftrolpaftete auf 


la Genoife. Genueſiſch. 114 
Une Timballe idem a Eine Kaſtrolpaſtete auf 
TAllemande deutich. ibid. 
Flecks au Fromage Eine Fleckleinpaſtete in 
parmefan. Raif. ibid. 
Macaroni a la même Macaroni auf Die naͤm— 
Mapiere. liche Dianier. 115 
La Saigne a la m&me Große Fleck auf die naͤm⸗ 
Maniere. liche Dianier, ibid. 
LaSaigne a laNapoli- Große Fleck auf Neapoli⸗ 
taine. taniſch. 116 
Raviolles ala Genoife. Raviolen auf Genus 
ſiſch. ibid. 
Une Tourte de poulets Eine Paſtete von Butter⸗ 
fricaſſces. teig mit Huͤhnern. 

11 


Une Tourte de poulets Eine Paftete mit Hübs 
aux roux auCitrons. nern, braun gemacht, 


118 

Une Tourte de — Eine Paſtete mit gemiſch⸗ 
melces. ten Huͤhnern. 119 
Une Tourte de poulets Eine Paſtete mit faſchir⸗ 
furcis. ten Huͤhnern. 120 
Une Tourte de Chodi- Eine Paſtete von Kalbss 
veauX. faſch. ibid. 
Une Tourte de quenel- Eine Paſtete mit weißen 
les ala Cröme, Faſch. 1221 


Une Tourte de Langue Eine Butterpaſtete von 

de Veau Eminces. : Kalbszungen. ibid. 
Une Tourte de ris de Eine Paſtete von Kalbss 
Veau. bruͤs. ibid. 


Une 


Pr 2 — BB 501. 
Une Tourte de Gras- Eine Paſtete von Kut—⸗ 


doubles... I ‚telfleden. | 122 
Une Tourte a la Fla- Eine Payiete auf Fla— 
“ mande. maͤndiſch. 123 
Une Tourte d’ecrevif- ji Paſtete von Krebs 

fes. ibid. 
Une Tourte a ms aa ei Paſtete auf Eugs 

fe. liſch. 124 

Les Terrines. ‘ 


In die Töpfe 


Une d’Epinardes a Einer Spinad auf Stas 
litalienne. liaͤniſch. 125 

Une d'une autre Ma- Einen Spinad auf deut⸗ 
niereal’Allemande. fche Manier. ibid. 

Une d’afperges avec Spargel mit Kalbsbrüs, 


de ris de Veau. 126 
Une d'aſperges d'une Einen Spargel auf eine 
autre Maniere. aandere Manier. 127 


Une d’houblons avec EinenHopſen mitkamms- 
de Cotelettes d’a- carnıenaden. ibid. 
. gneau. . 
Une d’houblons d’une Einen Hopfen aufeine ans 
autre Maniere. dere Manier, 128 
une de Pourpié avec de Portulack mit FZild von 
filetde Veauglace. Kalbfleifch glafirt. 129 
Une de Pourpie d’une Einen Portulack auf eine 
autre Maniere. andereManier, 130 
Une de fauffer Cotelet- Carmenad von einer 
‚tes de poitrine de Kalbsbruft mitSauer, 
- Veau a l'ofeille. fe ibid., 


Une 


| 
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Une‘ de petits pois Gruͤne Erbſen mit Lin’ 
verds avec de Ya- mer⸗Fleiſch. 131 
gneau. 

Une d’haricots verds Gene Fif ten mit 
‚avec du Mouton. Schaffleiſch. 133 


Une poitrine’ de-Mou- Eine Schafsbruſt mit 
‚tönauxConcombres friſchen Eucumern 
en blanc. weiß gemacht. 135 
Une de » Concombres Eucumein auf eine an 
d’uneautreManiere. dere Manier... 134 
Une deLaitue-farci. Einen faſchirten Latudı 


ſalat. ibid. 

Une de Laltae d’une Saruc uf eine andere 
“ autre Maniere, Manier 135 
Une des Endiver ala Einen Antivifalat a la 
Chicoree. ,_” Chicoréee. 136 


Une de Carottes aved Gelbe Ruben mit 
‚de. Cotelettes. des ‚ Schaafscaninenadein. 
“ Mouton. , “ ibid. 
Une de Cafrottos avec Gelbe Ru ben mit 
de pié s de Mouton. Schanffüß. 137 
Une de Carottes cife: Gelbe‘ Ruben mit 
lées. Zr Fr und 
ei 0 Ihren, ibid. 
Une de Cucuzzelli. Welſchen Kürbis. 138 
Une de Cucuzaeli a la — auf Mayläns 


Mlanoiſe. diſch. 139 
Un de Cucuzzo longo Brügelfürbis auf ta 
a l'italienne. liaͤniſch.  ibid. 
UnedeChoux de raves Kohlrabi auf Dige 

a la berirgenile | lich, ‚140 


- .“ Une 
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Une de — de raves Kohlrabi auf buͤrgerlich 
a la bourgeoife d’u- ohne Gruͤnes. 141 
ne autre maniere. — 
Une d'une autre ma- Kohlrabi auf eine andere 


niere. Manier, © 142: 
Une d'une autre ma- Kohlrabi wieder auf eine 
niere. andere Manier. 143 


Une de Broccolis ro- Romaner Brockeln. 144 
maines. 

Une d’une autre ma- Brockeln auf eine andere 
niere. Manier. ibid. 

Une de cus d’Arti- Artiſchockenboͤden weiß 
chauts au blanc a- gemacht mit Lamms⸗ 

“ vec’de ris d’azneau, bruͤs. | 145 

Une d’ Artichauts d’u- Artifchocen auf eine ans 


ne autre maniere. - dere Manier. 1467 
Une de -Föves a la-Fla: Saͤubohnen auf Flamaͤn⸗ 
mande. | diſche Art.  ibid. 


Une de Féves a lita· Saudbohuen auf — 
- Kenne. 

Une de gros Digusis Große Zwiebel auf Yen 
a litalienne. . .' -Hiänifch. ibid.; 

Une de grös Oignons Zwiebel auf eine andere 
d'une autre maniere. _— auf — 


Une. de gros Oignons are Zwiebel —** 
farcis. ibid. 
Vne de petits Oignons Kleine Zwiebel weiß mit 
au blanc avec du Schaffleiſch. 149 
Mouton. | 
Uiede petitsOignons Kleine Zwiebel auf eie 
d’ane autre ma- . andere Dianiet. ibid. 
niere. * 
8* pPp I Une 
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Une de Celeri avecde Einen Zelleri mit - 
Y’agneau. fleifch. 
* de Celeri enCr£te. Einen Zelleri auf Hih 
nerfammartt, i51 


une deCeleri enCham- Einen Zelleri auf Scham⸗ 


pignon. pignonart. ist 
Une de Celeri a la Fri- Einen Zelleri fricaſſitt. 

caflee avec de pou- 152 
lets. 


Une de raves avec de Weiße Ruben mit 
pies de Cochon & | Schweinsfüßen . 
d’oreilles en brun. Ohren. 

Une de raves a la Mi- Weiße Ruben auf Na 
lanoife, ‚ länder und pohlnifce 

Art. 153 154 

Une de Navets da Ba- Bairifche Ruben mit ge 
— avec de petits feichten Fleiſch. 154 
alés. 

Une avec de Marrons Bairiſche Ruben mit Ka⸗ 
& dooreilles de Co- ſtanien. ibid. 
chon. 

Une de perdrix aux Einen Wuͤrſich oderKoͤlch 
Choux frifes & de mit geraͤuchertenFleiſch 
petits fales. . und Feldhuͤhnern. 155 

une deChoux frife gar- Einen Würfing mit ge 

ni de petits ſales & väucherten Fleiſch und 
de Marrons. - Kaftanien. , ibid. 


Une de Chou friſẽ gar- Würfing mit Schweine | 
ni de pies &d’oreil- füßenund Diem, 1506 


les de Cochon. 


‘ Une de Choux cabus Weiß Kraut falchiet | 
de deux wmanieres oder gefüllt. 157 | 


farcis. 
Ä : Une 





| 
# 
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Une de Choux a la Weiß Kraut mit — 
Creme. 158 
Une de Choux a la Weis Kraut in der Bräs | 
braife au Jambon. mit Schunfen, ibid. 
Une de Choux a la Weiß Kraut auf buͤrger⸗ 
. bourgeoife. ih. 159° 
Une de Choux bleus Ein vorhes Kraut mit 
garnie de petits fa- Kaſtanien und geſelch⸗ 


les. ten Fleiſch. 100 
Une- de perdrix aux Rothes Kraut mit Felds 
Choux bleus. huͤhnern. ibid. 


Une de Choux bleus Rothes Kraut mit 
garnie d'oreilles & Schweinsohren und - 
de pies de Cochons. Fügen: 161 
Une de Choux. a lapo- Eiren Würfing mit 
lonoiie avec de Ochſenſchweif. ibid. 
queues de bœuf. 

Une de Choux frifes Einen blauen Kohl mit 
avec de Cotelettes GScafscarmenad, 162 
de mouton. 

Une de Cardorer au Cardi mit Parmefanfäs 
‚parmelan avec de ‘und gefelchten Fleiſch 


petits fales. gemacht. 163. 
Une de Cardones a Einen Cardi auf Sta 
jitalienne. liaͤniſch. 164 
Une de Choux cabus Weiß Kraut faſchirt im 
farci au four. Ofen. 105 
Une de Chou croutte Sauerkraut mit Faſa⸗ 
au Faians & au nen, ibid. 
Coulis. | | 
Une de Chou croutte Sauerfraut mit fauern 
ala Creme Rahm, 166 
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Une de Chou croutte Sauerkraut mit Tartuf 
au Trufies & enfi- fen und Faſanen— 
let de Faifan a la bruſt. — 166 
Creme. © 
Une de Choux croutte Sagerkraut mit ie halb ge⸗ 
garni de petits fales. felchten ſchweinernen 
Rippenfleiſch. 167 
Une de Choux croutte Sauerkraut mit Feld 
avec de perdrix au huͤhnern. ibid, 
Coulis. | 
Une de Choux croutte s Sauerkraut mit Krebs; 
garni  d’Ecreviffes_ ſchweif und File von 
& de filets de Cha- = Kapaunen, ibid. 
pons. | 
ne de Choux croutte Sauerkraut im Ofen, 
au four. | 168 
Une de Fafeoles a ü Weiße Fifolen auf Flo: 
Florentine. rentiner Art,  ibid. 
Une de Fafeoles lices. Fifolen mit er. 
legirt. 
Une de pois au lard. Ern mit Speck u. 
getrieben. ibid. 
Une de pois a la Bohe- Erbſen auf Boͤhmiſch . 
moiſe. 170 
Une de Nantilles aux Linſen mit geſelchten 
petits falös. — Schweinfleifh. 171 
Une de Nantilles avec Linſen mit Feldhuͤhnern. 
de perdeaux au 1272 
Coulis. | 
| Une de Macatöni au Macconen mit Parme⸗ 
parmeſan. ſankaͤs. ibid. 
Une de Nudel a l’Alle- —— Nudel auf 
mande. deutſch. 173 
* — | EEE Une 
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Une de Fleckles a Flecklein auf deutſche 


Yallemande. Manier. 173 
Unederis alaCaniole Einen Reis mit einem 
avec un Chapon. Kapaunen. 174 
‚Une de risa la moëlle EinenReis mit Mark auf 
. a litalienne. Iralliaͤniſch. ibid. 
Une de ris d'une autre Einen Reis auf andere 
- maniere. Manier, 175 


Unede Knefs aulard. Kuötlein mit Speck. ib. 

Une de Knefs au Jam- Andilein mit .Schunfene. 
bon. 176 

Une de Knefs au jam- Knötlein von Schunfen 
bon d’une autre Be eine andere por J 
maniere. | 

Une de Knefs de Cha- gBeife e Kubtfein von Sa 
ponalaBechamelle. paunenmitKahm. 177 

Une de Knefs d’une Kuötlein auf eine andere 
alıtre. Facon. Manier. ‚178 

Une de Knefs meles. Gemifchte Kuötlein. 179 


Une de Cot&s de Veau. Knötlein von Kalbflifh | 


gefotten. — ibid. 

Une de Cervelle de Kalbshirn auf holläns 

Veau a la hollan- Bild. 130° 
doile. 

Une de Cervelle au f- Kalbshirn mit feinen 

‚nes herbes. Kräutern. ı 81 


Une de pies de Veau Kalbsefuͤße ficafjirt. 192 
en fricaflee. | 
Un depies de Veaufri- Kalbsfüße grün fricaſſirt. 
caſſẽs verd. 182 
Une de pies de Veauau Kaldsfüße mit einer 
Vinaigre d’eftragon. Sauce von Bertram. 
N . 183 
Ppz3 Une 
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Une fraife de Veau en Ein Kalbskroͤß mit weh 
blanc. Ber Sauce, 183 

Une de fraife a la pou- Ein Gekroͤß mit Peterſill. 

lette. 184 

Une de fraiſe de Veau Ein Kalbsgekroͤß mit ei⸗ 
a la Vinaigrette. ner piguauten — 


185 
Une de Mou de Veau Eine Kalbslunge auf Lies 
a la Liegeoife. tiher Manier. 186 
Une de Mou de Veau Eine Kalbstunge auf 
a Y’Allemande. deutfche Manier, ib. 
Une de Foye de Veau Eine Kalbsteber mit 
au fang. Bu. 070887 
Une de Foye de Veau Eine Kalbsleber mit Ben 
a leitragon. | tramſauee. 188 
une de queues deVeau Kalbsſchweife auf hollaͤu⸗ 
ala hollandoife, difche Manier. 189 
Une degüeuesdeVeau Kalbsfihmweife auf deut 
al’Allemande. fche Manier.‘ 190 
Une de Langues de Kalbszunge in der Ha— 
| u a la Sauce ha- ſcheeſauce. ibid. 
de 
Une de Langues de Kalbszunge auf deutſche 


Veaua l'Allemande. Manier, ibid. 
Tendrons de Veau ſau- Der Kern von der Kalbs⸗ 
ce a l'orange. bruſt mit Pomeram 
zenfauce, 198 
| Tendrons de Veau en Der Kern von der Kalbe 
blanc. bruſt mit weißer Saw 
ce, ‚192 
Pies d’Agneau a la Cammefüße mit grüner 
Sauce verte. Sauce 103 


| Pies 
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Piés de mouton a la Schaffüße.auf die ndme 


m&me maniere. liche Manier. 193 
Une poitrine d’agneau Lammsbrüfte mit Peters 
en blanc avec du fill. ibid. 
perfil. | | 
Une a la peldche de Lammsbruͤſte mit Zelleri. 
_ Celeri. 194 
Une de Langues d’A- Laͤmmerne Zungen mit 
gneauaux Anchois. Gardellen. ı ibid. 


Une de Langues du Scafjungen aufdie naͤm⸗ 
mouton a la m&me ide Manier. 195 
ınaniere. | 
- "une dequeues deboeuf Einen Ochfenfchweif mit 
fauce aux Corni- eingemacdten  Cucus 
chons. mern. ibid. 
Une d’Amourettes au Ruckmark mit Parmes 
parmeſan. ſankaͤs. 196 
Une Langue de Bœuf Eine Ochſenzunge auf 
a l’Allemande. deutfche Manier. ibid. 
Une Langue de Boeuf Eine Rindzunge auf pohls 
a la Polonoife. nifch. 197 
Une Abbatis. d’oifon a Das Junge von der Gans 
l’Allemande. auf deutſch.  ibid. 
Une Abbatis d’oifon Das Junge von der&ang 
au fang. mit Blut. 198 
Une de Pigeons en Tauben im Compot. ib. 
Compöte. 
Une de Rabatis de Vo- Flügel und Leber von dem 
laille. Ä Geflügel. - , 199 
Une de Tourte en Schilöfröten mit Bouil⸗ 
gras. , 1 lon gemacht. 199 
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d Te outes Sortes de. petits patds pour 
Hors dauvres. 


Alle Sorten von kleinen baſtetlein 
vor die Hor— dewores. 


Des petits pates a la Kleine Pafterlein mit 

Bechamelle.- - füßen Rahm 204 
Des petits pates a la Kleve Paſtetlein auf 
Polonoiſe. Pohlniſch. 205 
Des petits bouches a Kleine ki von 

la Reine. | Faſch 206 
Petits pates a leſpa Kleine Paftetlein auf 

gnoie. —ſpaniſch. 207 
Petits -pates aux hui- Kleine Auſternpaſtetlein. 
tres. 208 
Petits patés aux hui- GE in der 
tres aux-Coquilles. Schalen. ibid. 
Peéetits pates a Alle- Kleine Haſcheepaſtetlein 

mandbeée. auf deutſch. 209 
Petits pates aux Ecre-Kleine Paftetlein von 
Vilſſes. Krebſen. 210 
Petits patéẽs aux farces Kleine Paſtetlein von 

d'ecreviſſes. Krebsfaſch. 211 
Petits patös aux Ecre- Kleine. Krebspaſtetlein 

viffesal’AHemande. auf deutſch. ibid. 
Petits pates a Aa Franc- Frankfurter Paſterlein. 
fort. 212 
Petits patés au palais Kleine Paftetlein von 
"= de bœuf. Ochſengaum. 213 
. Petits pates de fraife Kleine Gskrös ; Pafter 
e Veau. Ä kein, 214 


Petits 
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Petits patés de Cer- Kleine ¶ Paſtetlein von 
velle de Veau. Kalbepirn, 214 
Petits pates de ris de Kleine Bruͤspaſtetlein. 
Veau. ibid. 


Petits pates d’amou- Kleine Paſtetlein von 


rettes. - —Ruckmark. . ibid. 


Petits pates de. Gras- Kleine” Paftetlein von. 


doubles. . Kuttelflef. - 215 
Petits pat&s aux Sal- Kleine Galpiconpafters 
picon. : - dein, ibid. 
Petits pat6s hachées. Kleine Haſcheepaſtetlein. 
ibid. 


| Petits pates au ris. KleineReispaſtetleiu 216 


Petits pates de Cote- Carmenad von Lamm 
_ lettes dagneau ‘a auf Venetianiſch. 217 
la Venitienne. 
Petits patesde foyede Kleine Paſtetlein von 
poulets. Kealbsleber. ibid. 
Petits pates de Sau- Kleine Paſtetlein von 


mon. Rheinfalm, 218 
Petits pates de fil€E de Kleine Waftetlein - gie | 


Mouton. von Schaffleiſch. 
Petits patés a  lita- Kleine Paſtetlein pr 
lienne, Italiaͤniſch. 219 


Petits patés a la Ge- Kleine Paſtetlein auf Ge⸗ 
noiſe. | nueſiſch. 2320 


- Petits pates de Lai- Kleine Paſtetlein von 
tance de Carpes. Karpfenmilch. ibid. 
Petits pates d’Epi Kleine Spinatpaſtetlein. 

nards. 221 


Petits pates de Cer- Kleine Pafterlein von 


feuille. —— 222 ° 
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Petis pates d’ afperges. Kleine. Paſtetlein mit 
Spargel. © 22 


T outes Sortes de boudins pour 
Hors d’euvres. 


Trockenes Vorefien von — 
Sorten Wuͤrſte. 


. Des boudins aux Ecre- Krebswuͤrſt. 223 
viſſes. J 
Des boudins verds. Gruͤne Wuͤrſt. 224 
‚Des boudins de fraiſe Weiße große —— 
de Veau. 
Des boudins de Cer- Wuͤrſt von Satsagim 
— velle de Veau. 225 
Des boudins a lita- Wuͤrſt auf ne 
‚ Jienne. 


Des boudins a la Be- Würft von — de 


chamelle. flügel mit Rahm. ib. 
Desboudins au fang a Blutwuͤrſt auf men 
l’Allemande. Manier. 226 


Des boudins noirs. Schwarze Wuͤrſte. 277 
‚Des boudins de Veau. Würft von ange 


_ Des boudins de Mou- Würft von Scaffliid, 
ton. 229 
u. — aux Lie- Wuͤrſt von Hafen. ibid. 


Des boudin de Sar- Wuͤrſt von Wildſchwein. 


glie 230 
Des — a la Mi- Bratwuͤrſt auf Mayläw 
lanoiſe. Did, ibid. 


Des 


» 
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Des boudins a l’ita- Wärft oder Cotigin auf 
lienne de Cotigin. Italiaͤniſch me. 


Des andouilles a lita- Große Würft auf * 


lienne. liaͤniſch. ihbid. 
Des andouilles de frai-Andouilles von Kalbs⸗ 
ſe de Veau. kroͤß. 232 
Des andouilles d'une Andouilles auf eine ans 
autre Mianiere. dere Manier. 233 
Des boudins a la bour- Wuͤrſt auf Buͤrgerlich. 
geoiſe. ibid. 
Des andouilles ala Ve- Veroneſer Andouille 
ronefe. er 


Des boudins de foye, Leberwuͤrſt. 

Des boudins de foye a Leberwuͤrſt auf fpanifhe 
l’efpagnole. Manier. 236 

ge —— au Cha- Capaunerwuͤrſt. ibid, 


Des bondin au Per- Würft von Reöpünert 
draux. 237 

Des boudins aux Fai- Würft von Faſanen. ib. 
fans. 


Des Friturss pour Hors d’euvres, 


Ausgebachenes zum Voreſſen. 
Une Bechamelle frite. Ausgebachenes. 238 
ger —n des Oreil- In Schmalz gebachne 

Kalbsohren. 239 
Une Friture de fraife Ein gebachenes Kalbsges 


de Veau. kroͤß. ibid. 
Une Friture de Cer- Ein gebachenes Kalbs⸗ 
velle de Veau. hirn. 240 


Une 
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Une Friture de foye Eine gebachene galbol 


de Veau. ber. 241 
Une Friture a la Ge- Eine gebachne Leber auf 
-. noife. Genueſiſch. 242 


Un Friture de pies de Kalbofuͤß gebachen. ib. 
Veau. 
‚ Une Friture de ‚pies Gebachne Lammefüß. ib, 
d’agneau. 
Une Friture de cro- Ein gebachenes von Id; 


quettes de palais de ſengaum. . 243 
boukf. 
Une Friture de cro- Ein gebachenes Geſchnih 
quettes mel£es. von allerhaud. ibiod. 
Une Friture de cro- Ein gebachenes von Kar 
quettes de:laitance pfenmilh. - 244 
de Carpe. 
Une friture de profi- Kleine ausgebachne Sem 
troles. mel, ibid. 


Une friture de profi- Kleine Semmel von 
troles auxEcrevifles. Krebs gebachen. 246 
Une friture d amouret- Ein gebachenes von Rudı 


tes. mark, ibid. 
Une friture de Veau a Ein gebachenes auf flas 
la Flamande. maͤndiſch. 247 
Une friture al'endouil- Ein gebachenes von 
le. Faſch. ibid. 
> friture a Hiſtoi- Ein gebachenes melirtes, 
248 

—* friture : a lita- Gebachenes auf Italiaͤ⸗ 
lienne. niſch. | ibid. 
Une friture aux Knefs. Ein gebachnes von feinen 
Faſch. 249 


F 
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Une friture a la Du- unge Neſttauben gebas 
cheſſe. -. chen, ibid. 
Une friture au Miroire. Gebachne Hühner. 250 
“ Unefriture de poulets Marginirte Hühmer, 


marindes. ibid. 
Une friture au ris aux Ein gebachenes i in a 
pains enchantes. ven. 
Une friture .de Crepi- Ein gebachnes im —* 
nettes. 252 
Une fritüre de Cotelet- Lammscatmenad geba⸗ 
tes d.agneau. ben. ibid. 


| Une friture d’Omelet- Faſchirte Omolette. 2 53 
tes farcies. 22°. 
Une Friture.:: .d’Ani- Kleine: Sammisbris. des 


.mellesi\ baͤchen. ibid. 
Une Friture de Rifol- Steine Rifolen gebachen, 
les. BR: —— ibid. 


Hors dœuvres aux — ‚ei 
Auf deutſch Dorefien mit Sauce, 
De grenadins’de Veau. Grenadins von Kalb⸗ 
piqué a la..Sauce fleifh: mie klarer 
claire de la m&me Same. 254 
glace. eh 
Des petits Grenadins Srenadin. mit — 
au gros lard & au Speck und. Schunken 
Jambon. * geſbickt. 256 
Des grenadinsa la Grenabin mit Antivi, 
Chicor£e. 


5 
Des grenadins aux E- Grenadin: ‚mit Spinads 
pinards. aibid. 


Des 
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Des grenadins aux pe- Grenadin mit Pleinen 


. tits Oignons. Zwiebeln, 258 
Une de Cotelettes de Geſpickte Kalbscarme 
.: Veaupiquea la me- nad. / 258 
: me Maniere. SE 
Une de Cotelettes de Kalbscarmenad in Pas 
‚ Veau en papilottes. pier, 259 


Une de Cotelettes de Kalbscarmenad mit 
VeaualaMadelaine. Zwiebeln garnirt. 260 

Une de Cotelettes de Kalbscarmenad mit feis 

Ben aux fines her- nen Kräutern. 261 

bes | 

- De Cotelettes de Veau Kalbscarmenad auf Neu⸗ 

a la Neubauer. bauerifch. ibid. 

De Cotelettes de Veau Kalbscarmenad grilit 
a la Grillade a P’Al-. auf deutfch, 262 

u. .. lemande fauce au . 
Citron. 

Une de Cotelettes de Kalbscarmenad mit Mau⸗ 
Veaufauce auxmo- rachen. 263 
rilles. | | 

Une de Cotelettes de Kalbscarmenad auf Bra 
‚. Veau a la Proven- bändifch. 264 


-cale. 

Une de filets de Veau File von Kalbſteinh =” 
' ala Dangersien for- . F. 
; me des pommes, 
Une de filets de Veau Filé von Kalbfleiſch auf 

x Ja Neubauer en Neubaueriſch. 265 
-  forme de gril, 
Une de filets de Veay Sild von — = 
„ ala SER Safe 
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Une de filets de Veau Fild von Kalbfleiſch ges. 
ala Catinette. fhlungn. , 267 
Une de Veau a l’efpa- Eine von Kalbfleifch auf 
gnole. | fpanifch. ibid. 
Une de Veau a la Da- PR mit Chams 
. mienne. payjnerwein. 268 
Une des petits Roula- Kfeine Roladen von 
des de Veau a la Katbfleifh mit Bers 
Sauce d’ eflragon. tram. 269 
Une de petites Roula- Kleine Kalbsroladen * 
des mafquees. quirt. ibid. 
Une de Veau en forme —* von galbſung 
de Gobélets. 270 
— — Veau en Cre- Kalbfleiſch im Netz. 27E 


Üne * Veau a l'Eſca- Ein gebklopftes Kalb⸗ 
loppe. fleiſch. 272 

Une de filets de Veau Ein Kalbfleiſch mie 
fautes fur le gril. Scharlotten, ibid. 

Unede Veau a la Na- Katdfleifch auf Neapoli⸗ 
politaine. taniſch. 273 

Une d’hatelettes de Spießel von Saite 
farce deVeaugarnis. 

Une de rirde Veau a Kalbsbruͤs ohne So 


labroche, fauce fans mit Sauce, wage‘ 
Echalottes, ! 
Une de ris de Veau a Kalbebrüs anf Italiaͤ⸗ 
Vitalienne, Äh nifch. ‚ibid. 
Une de ris de Veau a Kalbsbrie in Papier, 
la paradife au Ci- , 276 
tron. F | ! 


"Une 
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Une de ris de Veau pi- Geſpickte Kat sbruͤ 2 


qué & glac& avec 271 
ſauce aux Champi-  -  " 
* gnons. F 
Une de ris de Veau en Kalbsbräs in Fleinen Ras 
petits caiſſes. pfelnvon ‘Papier. 277 
Une de ris de Veau Kalbsbruͤs mit Krebſen. 
aux Ecreviſſes. 278 
Une deris de Veaua Kalbsbrũs mit Peterfil 
la ‚Jardiniere. geſpickt. ibid. 


"Une de ris de Yeau ‚Kalbebrüs auf . 
faute. * 

De ris de Veau grille, Katbehräs grillirt. ibid, 

‚ Derisde Veau emin--Kalbsbrüs mit Lemonis 


ces. ſauce. "280 

| De ris de Veau a l'ita- Kalbsbrüs auf Ftaliäs 

“ lienne. niſch. ibid. 

| Une d’iratelettes de ris Kleine Spiefelmit Kalbs⸗ 
de Veau. bruͤs. ibid. 

Une de foye de Veau Kalbeteber ‘ mie ‘feinem 

" aux fines herbes. Kräutern. 281 
Une de foye de Veau 8 albsleber auf gentefis 

- "ala Genoiſe. She Manier, - 282 
Une deFoye de Veau Kalb sleber im Netz. 
au Crepines.- . ibid. 


De Foye‘de Veau a Kalbsleber auf .. 
 * P’Allemande. ° 
Une‘Foye de Veau au Katbstebe hit Slur.284 
fang. 
Une Foye de Yan a Katbsteber‘ auf Nieder⸗ 
la Flamande. länder Manier. 285 
De Foye de Veau a la Kalbsleber auf Lürticher 
— Manier. = 
i ne 
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Une de fraiſe de Veau Kalbsgekröß auf — 
ſauce au Marjolaine. Manier. 


Une fraiſe de Veaua Ein Gekroͤß mit Yeti, | 
: la pouletes. - 256: 


Une d’yeux de.Veau Kalbsaugen mit — 
aux Truffes. 

Une d’yeux de Veau Kalbegugeh-ü im Slar 
. enrobedeChambre.. rock. ibid. 
Une d’yeux de Veau Kalbsaugen maſauirt. 
. mafgue. 388 
Une de queues.deVeau Kalbsſchweife — 


a Oſeille. ampfer. 
Une de queues deVeau Kalbsſchweiſe auf 9 
ala hollandoiſe. laaͤndiſch. ibid. 
Une, d’Amourettes a Ruckmark nit Peterſill. 
poulette. 290 
Uned’ Amoursttesaux Ruckmark mit Krebſen. 
Ecre viſſes. ibid. 
Une d’Amourettes au’ Ruckmark mit Rahm. 
Gratin. 291 


Une ris d’ Agneau au Lammsbruͤs melirt. ibid, 
melan 

Une de Cotelettes Lammscarmenad in weis 
d’AgneaualaSauce fer Sauce 292 
blanche. 

Une de Cotelettes.d’A- Lammscarmenad-auf Ges 


gneau ala Genoile. mueſiſch. Ibid 


Uned de Cotelettes u Lammecarmenad grillirt. 
lees. . 293 
De Cotelettes d’une Carmenade auf eine ans 


autre .ınaniere. dere Manier - ibid. 


* 


Une de Cotelettes d’A- Ranımscarmengde mals 


ae ntgac, quirt. 2094 


Da Une 


so 1 ce Ze © u 

Une de Cotelettes d’a- Lammscarmenade gla 
gneau piqu&aulard fit, — 205 
& glace. | 

Unede Cotelettes d’a- Lammscarmenade im 
gneau en robe de Schlafrock. ibid. 
chambre. 

Une de Cotelettes da a- Geſpickte Lammscarme⸗ 
er piqu&auper- ' nade mit Peterſill. 

206 

Une de Cotelettes d’a- Sammscarmenade mit 
gnueau fritesaux fau- - Englifcger Sauce, ib. 
‘ces angloifes. 

Une de Cotelettes d’a- Lammscarmenade gefpidt 
gneaupiqueauxra- mit Wurzeln, 297 
cines. 

Une de Cotelettes da a- Lamınscarmenad mit fer 
gneauauxfinesher- : nen Kräutern. . ibid. 
bes. 

Une de Cotelettes d’a- Lammscarmenade im 
gneau au four. Den, 208 

Une de Cotelettes de Carmenade von Kuͤtz⸗ 
Cabri a la même lein auf die nämlice 


maniere. Manier. °._ ibid. 
Une de Langues- de Ein Ragout von Küß 
Cabri au ragout. leinzungen. 299 
Une de Langues aux Zungen mit Pleinen 
petits Oignons. Zwiebeln, —  ibid. 
Une de Cotelettes de Edmweimene : Carmenad 
, porc faute£. auf dem Roft ibid. 


Une de Cotelettes de Schweinerne Carmenade 
porc a la po&le a in. der Pfanne ge 
l'eſtragon. | macht. 300 

Une de Cotelettes de Schweinerne gr 


ce 2 ‚bar 
pore ſauce au pau- mit einer Zwiebelſauce. 
vre homme. 300 
Une de Cotelettes fau- Schweinerne Carmenade 
ce a la moutarde. mit einer er | 


Une de Foye de porc Schweinerne Beber ” um 
ala Wahl. ° Meß, I ibid} | 
Une de Foye de porc Schweinerne Leber au 
a la Napolitaine a Neapolitaniſch. 39 
la broche aux Cre- 


pines. 
De pies de Cochon a Sue Füße ‚ei | 
la St.Menehoult. lirt. ET 


Une depalais de Bauf Ochfengaum mit: Pr 
.. en Rifolles glaces. 


Une de palais de bœuf Drhfengaum auf IR | 


. a la Neubauer. Manier, ibid. 
De palais de boeufa a Ochſengaum weiß mie 
poulete, © Peterſill. 304 
Unedepalais de boeuf Döyfengauım auf — 
Aa l'italienne. niſch. 300 
Unede palais de bœuf Roulade von o 
. en Roulades. gaum 
Une de palais de boeuf Dchfengaum | mit Si 
en Crouſtades. ſten. 


Une de palais de bœuf Ochſengaum mit —* 
au Gratin. ibid. 

De palais de bœuf aux Ochſengaum grilitt. 307 
fines herbes au gril, 

De palais ‚de bdeuf en Ochſengaum mit Coulis 


petits doigts. Mein geſchnitten. jb. 
D e palais de bœuf a laDchfengaum mit grünen | 
Jardiniere, n 5a afch, 308 
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Unede palais de — Ochſengaum auf. Huͤh 
en Crete de Coq. nerkammart. 308 
Une d’eftomac de pou- Huͤhnerbruſt mit Wur⸗ 
_ letsala —— zeln geſpickt. 309 
Unede cuiſſes de pou- Huͤhnerbuͤgel glaſirt. ib. 
lets piquẽs &glaces. . | 
Une de petits Roula- Kleine Rolad von Hüh: 


des de poulets. nerbruſt. 310 
Une de Cotelettes de Carmenade von Hühner 
poulets fautes. im Kaſtrol. 311 


Une Blanquette de — Een von er 
poulets. | 

Une de pouletsen robe Kühne im —— 
de Chambre. | 

Une depoulets grilles. Hühner grillirt. ibid. 

Une de poulets aux Huͤhner mit Seelen 


Ecreviſſes. 313 
Une de Cretes de Coq Huͤhnerkaͤmme melirt. 
hiſtorices. ibid. 
Filets de poulets a la Filee von Hühnern, mit . 
Bechamelle. fügen Nahm. 314 
Une de poulets a l’e- Hühner mit klarer Sauce 
fpic. warmer. ibid. 
Une de filets de Cha- Filee von Kapaunen a la 
pon en petites Gre- Danger. 315 


nades a la Danger, 
Une de Rolets de Cha- Roladen von Kapaunen 
pon ala Moſaique. eingelegt. 316 
Une de Rolets deCha- Rolee von Kapaunen auf 
pon en Cotelettes. Carmenadart. 318 
_ Une de Cotelettes de Kleine Carmenade von 
Chapon fautes, araunen im Kaſtrol. 
Une 


1 u ar 1 
Une de filets de Cha- Filee von Kapaunen auf 


pon en fleurs. Blumenart. 319 
Une de filets de Cha-Filee dreſſirt auf der 
pon drefie. Schuͤſſl. 319 
Une de filets a la Be- Filee von Kapaunen mit 
chamelle. - Befchamell, 320 
Une d’eftomac de Cha- Kapaunenbruft wie ein 
pon en Coeur. Herz formirt. 321 


me d’eftomac a la Kapaunenbrüfte auf bra: 
provenęale aux fines bandiſch - mit —— 
nNnerbes. Kraͤutern. 321 
Une ‚d’eftomac piqu& Kapaunenbruͤſte mit 
‚de‘ jambon & de Gcunfen und frifchen 


Truftes. - Triffeln geſpickt. 322 
Une d’Efcalotte de Kleine Fricando mit 
Chapon. Kräutern. ibid. 


Une Blanquette de Kleine Fricando mit weis 


-Chapon. ER : fer Sauece. 323 
Une de Catinet de Gefchlungene Filee von 
Chapon. - Kapaunen. 324 
Une mincde de Cha- Kleine Fricando auf die 
pon fur le plat. Schuͤſſel. ibid 
Une mincée de Cha- Auf eine andere Manier 
pon au blanc. , weiß. 325 
Une de Canapé aux fi- Ein Canapee von So 
tet de Chapon. paunen. 326 


Une desKonefs ala Sul- Meißen Kapaunenfär, 
tane. 


327 
Un elpic de Chapon. Ein Hors d’oeuvre falt 


fervirt. ibid. 
Une de cuiffes de Cha- Kapaunenbuͤgel glaſirt. 
pon a la glace. ibid. 
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De Dindon a la même Einen Indianiſch auf ih 
maniere, naͤmliche Manier: 328 

Une de pigeons drefl&s Tauben dreſſirt wie Birn, 
aux petits poits. ibid, 

Une de pigeons a la Tauben griflit. 329 
Crapaudine. 

Une de Cotelettes de Carmenad von, Tante, 
pigeons faut£s. 

Une de cuiffes de pi- Taubenbügel gebachis 

m aux Grenouil- und mit einee Sauce, 

ibid, 

Une deftomac de pi- Die Hrüfte vonder Tau 

. geons piqué aux: ben mit — — 
Truffes. ſpickt. 

Une d’eftomac de pi- Taubenbrüfte mit She | 
geons pique au Jard geſpickt und glaſirt. 
& glace. ibid. 

De pigeons en: Com- Tauben im Negout. ib. 


+ pöte 
Une de filets.de per- Kleine Filee von * | 


draux minces. huͤhnern. 
Une de filets de per- $ilee von Keshübnern 
draux fautes. im Kaſtrol.  ibid, 


e de filets encaifles. Filee von Rebhühnern 
in — von Brod. 


333 

— de filets en Croute Filee von Rebhuͤhnern mit 
.de pain.’ Brod im Ofen. 334 
Une de Gratin de per- Om von Mebhühnern 
draux. Dfen. ibid. 
Un Salmi de perdraux Einen Salmi vor Rebi 
"ala F rangoife, hühnern auf franzoͤ 
| —— 335 
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‘Un. Salmi deperdraux "Einen Salm von Reb⸗ 


a Tansgloife. F huͤhnern auf Eng 
liſch. 336 
‚Un Salmi de — Einen Salmi von Shuw 

> pfen. ibid. 
Une de Grives a la Droſſeln ausgelöst. 

Conti, - 337 
"De Grives  deroflees Droſſ eln im Ofen mit 

au Gratin. Brod. 338 

VUne de —— Droſſeln mit Faſch. 339 
rigot. 

Une: de Grives au ge- Dröffeln mit. Crona⸗ 
nevre. werhber. - ibid. 

‚.Unede Grives ala Pie- Droffeln auf — 
montoife. | . Manier, : 

-Une. de Grives aux Droffeln. . mit. feifhen 

Truffes. Triffeln. ibid. 


Une de. Grives grillés. Droſſeln grillirt. 341 
.Une de Grives a la Droſſeln auf Flamaͤu⸗ 


Fiamande, - difch. ibid. 
D’Alouettes a la m£- Lerchen auf die naͤmliche 


me maniere. Manier. 342 


Toutes Sortes d Entries 


u sz 


Une de filet de Bocuf Einen — oder Len⸗ 
 al’Allemande  :. denbraten. 343 
Une de filet de Boeuf Einen Sungenbraten glas 
. glace. ſirt. 344 
‚Une filet de boeuf a la Einen Lungenbraten mis 
broche a la:Sauce einer Capernſauce. 


‚de Capres. E | 
ea, 9 24 Une 


— 
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‚Un filet de boeuf au Einen Lungenbraten mit 
fang. Blut. 345 
unFricandeau deVeau Ein N von Kalb 
glace. fleifch glaſirt. 446 
"Un Rricandeau a l'O- Ein Fricando mit Sauer 
feille, | ampfer, 346 
Une aux Epinards. Einesvon Spinad. 347 
Une aux ‚petits Oig- Eines mit, kleinen Zwie 
nons. bein. iidid. 
Une aux gros ‚Oignons. Eines shit. großen anb 
* | 


+ 


Une a la Chicoree. Eines mit. A 


Un Fricandeau a la Eines. mit Beier 
Bechamelle. | ibid. 
"Un Frieandesau a la Eines. auf buͤrgerlich. 
bourgeoiſe. 349 
VUn Fricandeau aux fi- Eines mit feinen Ari 
mes-.herbes. : ’ . term... bi 
Une a la Mofaique. Eines eingelegt mit Teif; 


fel. 350 
| -Upe poitrine de Veau Eine Kalbsbruſt *— 


au blanc. 
Une aux Ecreviſſes. Eine Kalbsbruſt vor 
Krebfen. 351 
Un Rolad de Veau. Ein Rolad von Kalb 
fleifch. ibid. 
Un Grenadede Veaua Einen. Grenad von Kalb 
"la’Danger. . fleiſch. idbiwd. 
** Grenade au filet Einen Grenad von Filee. 
t#: de Veau. 352 


‚Une Grenade de — Einen: Grewad auf 
a V’Allemande. deutſch. * 
u. en ne 


Ah ;, 
1 


Une de T£te gr Veau Ein Kalbskop 









ala brochea laSau- mit einer — 
Treu Rabe, — — —— ger 





n:a.la m&me der nämlichen Saure. 





nen Kräutern, ibid. 
bes. 


Filetsde Cerf aux Ge- Filee mit Cronabeter 
hevres., 







vres a litalienne. — u be: 
D’une autre.Maniere. Auf eine -andere Manier. 


BE 
Une de cuifles de Lic- Hafenfchlegel mit eigener 
vre a la bonne fem- Sauce von Coulis. 


me. 362. 
‚Une de Lapins. aux fi- Bilde, Kinighafen mit 
nes herben. — feinen Kraͤutern. ib. 
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r 
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Une de Canards fouva- Eine Wildente auf Briß 
ges a la Bruſſelles. ler Manier. 303 

Un Canard a labroche Eine Wildente mit Pr 
fauce aux Oranges. meranzenfauce. : ibid. 

. Be la broche Cine gefpicfte Wildente 


R am Spieß. 364 
Un —* a TEfpa- Eine Wildente auf ſpa⸗ 
| gnole. nifch. 305 


-Un —— defofle. Eine Ente — ib. 
Un de perdraux a la Rebhuͤhner am Sbieh 


broche a la Sauce mit — 
366 


doranges. 

‘Une de perdraux a la Rebhuͤhner am Si 
brocheaux finesher- auf Englifch. 6 
bes a l'angloiſe. 

Une de perdraux a la Rebhuͤhner mit einer n 


. broche aux ſauces berſauce. ibi 
gratin. | 

De perdraux a la bro- Rebhuͤhner am 
che Sauce verd. mit grüner Sauce. z08 


Un er perdraux au Rehpühner auf m 


gri 
De perdraux a l’efpa-. Rebhuͤhner auf —* 
gnole. ibid. 
un de perdraux glacẽs. Rebhuͤhner glaſirt. 369 
un de perdraux au Vin Rebhuͤhner mit ganzen 


de bourgogne. Triffel. ibid. 
Un de perdraux en Rebhuͤhner in einer Pa⸗ 

ſurpriſe. piernen Kapſel. 370 

Un chapon a la Mare- Einen Kapaun a la Ma- 

challe. rechalle. . 371 

Un chapon a la Prin- Einen Kapaun a la Prin- 

eefle. | ceffe. . ibid. 


9 | Un 
’ * J 


ee Gr 
Un chapon: a la Sul- Einen Kapaun a la Sul- - 
tanne. tanne. 


3 
Un chapon a la Tor- Einen Kapauinen nf 
tue. Schildkrottenart. ib. 
Un chapon aux hui- — Kapaugen mit 
tres. Auſtern. re 
Un chagon aux Mou- Einen Kapaun init Hu. 
.. les. fcheln. "374 
Un chapon a la Luthe- Einen Kapaun auf EIN 
rienne. theriſch.. ibid. 


Un chapon a la broche Einen Kapaun mit einde. 
a la Sauce de Nid- Sauce von Indiani⸗ 


— des Indes. .. fhen Bogelneft. 375 
Un chapon drefl® en Einen Kapaunen ausge 
cuiſſes ala braife. löst. ibid. 
Un chapon-a litalien- Einen Kapaun auf Ita⸗ 

ne. liaͤniſch. 376 
Un chapon aux fines Einen Kapaun mit feir 
‘ herbes. — nen Kraͤutern. ibid. 
Un chapon a la Pro- Einen Kapaun auf bra⸗ 
.. vengale: | bandiſch. ibid. 


Vn chapon en furprife. m Kapaun im Par 


377 

Un chapon a la Becha- ce. Kapaun mit 
. .melle, | Beichamell, ibid. 

Un chapon au grosSel. Einen Kapaun mit gro: 
ben Sal ibid. 

Des poulets a la Neu- Junge Hühyer mit einer 

bauer. grünen Sauce. 378. 
Des pouletsfervis dans Junge Hühner im ze 

une Abbaifle. 

Des poulets a:l’Alle: unge Hühner 2 

| mande. deutſch. 380 
DR | D’ une 
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. D’une autre Maniere. Auf eine andere Manier, 


380 
Des poulets aux Ecre- Häßner mit Krebſe. 381 


vilſes. 
Des — marines. Hühner “im Margenad. 
ibid. 


Des poulet a la Car- Hühnera la Cartouche, 


touche. © ibid. 
Des poulets a la Tar- Huͤhner a la Tartare. 
tare. er 382 


Des — a * Pe- ühner mit klarer Peten 
lüc 





Des poulets. a leftra- Säher mit Bertram, 


gon. 383 
a pou ets au.blanc. Hũ ner mit weißer C 





lere. => ibi 
Des ar a la Ma- Hühner mit fleinen Zwie⸗ 
delaine. a 8 
ı D’oifons a la broche Zunge Enten mit Kap 
fauce. Capucine. zinerſauce. ibid. 
: D’oifons fauce aux unge Gänfe mit Cucu⸗ 
Concombres. mernfauce. 86 
‚ D’oifons fauce ramol- Gänfe mit einer Ramol⸗ 
lade. | fadfauee. ibid. 
D’oifons a Pitalienne. Gaͤnſe auf Be 


D’efturgeon a la Neu- Haufen mit einer Sup 
‚ „bauer... “ fauce, bid. 


* — 


Une 
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Une de Saumon a la Rheinfalm a la .. 
Neubauer. bauer. 

Un de Saumon en fur- Rheinfalm in sn L | 


prife. ibid. 
D’ — a la Cro- Aalfiſche mit 3 — 


ſolié. 
Und’ungülliesa iaBa- Aolfiſch mit einer De 
» taille. ſauce. 390 


Les groſſes Pieces pour le fecond Service. 
Die großen Stück für den zweyten 


Bang, 
Un patefroid älafran- Eine falte Paftete auf“ - 
coiſe. Franzoͤſiſch. 391 
Les patéẽs froids a l' Al. Kalte Paſteten auf deut⸗ 
lemande. ſche Manier. 392 
Une aſpique. Eine Rummelſulz. 394 
Une bife d’ecrevilfes. Große Krebs auf einer 
Schuͤſſel. 396 
Une cuiſſe de Veau a Einen Kalbsſchlegel mit 
la Daube. Sulz. ibid. 
Un cochon de lait en Ein Rolad von Span⸗ 
“ Rolade. ferkel. 397 
Un Jambon froid or- Einen ordinari Paten. 
dinaire. Schunfen. 398 
Un Jamben ala Cham- Einen Schunfen im. 
penoife. Ofen. ibid. 
Un Jambon a la Bour- Einen Schunken in der 
guignotte. Braͤs. 399 
Un gateau de Liévre. Einen Gateau von Has 
ſen. 400 | 


Un 
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Un gateau de Chapon. Einen Gateau von Ku 


paunen. 400 

Un hure de fanglier Einen Schweinskopf zu 
bouilli. 2 richten, _ 401 
d’une autre Maniere. Auf eine andere Ma 
Ä J nier. 402 
Un boudin a langloife Einem engliſchen Bou⸗ 
au four. in im Ofen. 403 

une’autfe Maniere,. Auf eine andere Manier, 
44 

Un au ris. Einen von Reis. 405 


Un aux Ecreviffes. Kinen von Krebfen, ib, 


Un boudin Sauce de Einen gefottenen Bow 
. Vin deChampagne. din mit Champagne 
an an 


wein. 46 

Un flan aufour aux Ci- Ein abgetriebenes von 
trons. | Lemoni. 40 

Un d'ecreviſſes. Ein von Krebſen. 408 


n d'artichauts. Ein von Axtiſchocken.ib. 


Ungateau aux Ceriſſes Einen Weichſelkuchen. 
‚griottes. | 409 
Un gateau ala broche. Einen ruͤgelkrapfeu. 
410 

Un gateau de Com- Einen Gateau von 


piegne. Brandteig. 412 

Un gateau a la Made- Einen Gateau von Car⸗ 

laine. mæehl. ibid. 

Un: gateau a l’Alle- EinenCateau aufdeutid 

mande. gl 

Un gateau de lavoie. Einen Gateau von Bis 
quit. ibi 


Un gateau d’amandes. Einen Gatean von Man⸗ 


deln. tt 


| ee En 623. - 
Un gateau aux Pifta- Einen Gateau von 
ches. Pisdazi.- ‚415 
Un gateau de pain bis. Einen Gateau ven 


fhwarzen Brod. u 
Un gateau de milles Eine franzöfifche Fe 
euilles, no 16 
Une Croquante a PAl- Einen Croquant auf deut⸗ 
lemande. ſche Manier. 417. 
Une Croquante d’a- Einen Mandelcroquant. 


. mandes. ibid. 
UnFRocher d’amandes. Einen Berg von Mans 
dein.  - 418 

Unebrioche a la Fran- Einen Gateau von dis. 


—————— Techn 
Les Rötis. - on Gebratenen, 420 
| Entremets chauds. 


Warme Zwifchentrachten. 
D — a laCrême. Spinad mit ſuͤßen 2 


Un a Fitalienne. Auf welſche Manier. = | 
Uu au Four. —  Spinad im Ofen. id. 


u au Four, inad ım en, 


Un de Choux fleurs a Blumenföhl mit weißer 


la Sauce blauche. Sauce. ‚424 
Un au parmelan au Mit Parmefanfäs. 425 
Mir Keebfen. ibid. 


‚Un a l’italienne, Auf Italiaͤniſch. ibid. | 
Un enFriture. | Einen ausgebachen. 426 
‚Des artichauts a la Artiſchocken mit weißer 





Un aux Ecreviſſe 










\ 


u Term 


A }a Sauce d’anchois. Mit Sardellenfahee. 426 





ocken fafchirt. 
a f S$taliänifch.- ibid. 

-D’ artichauts d’une au- Artiſchockenboͤden auf eis 
tre Maniere. neandere Manier. 428 
D’artichauts aux fines Xrtifchocen mit feinen 
herbes. . Kräutern, ibid. 


Dartichauts a la Per- Artiſchocken im Ofe Ir 


rigöt, 
D’artichauts frites. Gebachene Yrtifchoden, 


ibid. 


rtic auts farcis. rti 






Des aſperges a la Sau- Sparget mit weißer Sau⸗ 


- ce blanche. ibid. 


Des alperges au beur- Spargel mit Elaren Buts 


re clair. ter. 0 
Des aſperges aux pe- Spargel auf Erbſenart 


tits pois. Ä u ibid. 
Des petits pois a la Kleine Erbſen auf Frans 
Francoife. söhfch. 431 


| D’haricots aux, fines Gruͤne Fifolen mit Kräus 


herbes. .. tern. 2 
Des bourraches frites. Gebachne Buͤrraſch. 43 
De Concombres ‚en Friſche € 


ucumern mit 


Sauce. Saue. iibid. 
Concombres fareis. Faſchixte Cucumern. 43 
De Concombres a la Cucumern mit Rahm. 

Creme: ibid. 
Des Champignons far- Fa affirte Schampignon, 
cs. ibid. 
‘Des Champignons a —— auf Ita⸗ 

litalienne. laͤniſch. 435 


Des Champignons, en Schampignon mit Sau 


"Sauce. | ce. ibid. 
| Cham- 


\ 


Su u <> 635 
Champignons ala gril. Schampiguon auf der 


i oſt. 3 
Des morilles en Sauce. Mansahen mit Samen, 
SEE TER SEE ER > 
Des Truffes a la Fran- Teiffel auf Franzoͤſiſch. 
Ä z ‘438 


Je: tes au Tour. riffel im fen, ibid. 
des Irufes 31a Pro- Triffel auf Vrabander 










desCardons a la mœle. Earti mit Mark. 449 
DesCelerisalaCröme, Zelleri mit Rahın, ibid. 
Des oignons a- lita- Große Zwiebel im Ofen. 

lienne. 441 
Des pommes de Terre. Erdaͤpfel mit Butter. 442 
De polenta Pol at 
4 ecreviffe E angloife Krebſe auf ngliich, ib, 
Fecrevifles: ı Lreme Krebfemie Rahm. 444 


®, 8. 
ecrevilles au gratin, Krebſe mit  aeriebener 
EEE BT 
D’ecrevifies ⸗ Italiaͤni 
*. lienne. 446 
Un flan d’ecrevifles. Einen, K a 

| ibid, 


Ofen. 
De Saumon a la gril. Rheinſalm auf den 


» 


447 
Une de Langues de Karpfenzungen vor Eis 
a ae Ahnsen vor 








D 
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D'œuſs fauce au fer Eyer mit brauner But 
Cheval. terfauce, 449 
D’aufs innocens. Unzeitige Eyer. 450 
D’omelette aux Epi- Kleine Imolett mit Spb 
nards. nad. ibid. 
D’omelettes a la Ro- Omolett auf Romaniſch. 
maine. ibid. 


Une Omelette a l’an- - Omolett auf = 
gloife. lifch. 

Une Omelette a FAl- Ein Omolett auf u 
lefiande. 

Une Omelette a la Ge- Ein Omofett anf * 
noiſe. ſiſch. 

D'œufs poches pique Veriohrne Eyer gefpich 


& glack. und glafirt.  ibid. 
D’auis a Faſpique. Eyer mit Sul. 453 
Un tlan de ris. on ‚aufgelaufenes vor 

| 454 
De ris frit a ;’Alle- Gebachenen Reis au 
mande. deutſch. ibid. 
Un de ris frit a lita- Einen gebachenen Rei⸗ 
lienne. auf Italiaͤniſch. 455 


De pommes frit.. Gebachene Aepfel. 456 

De pommes a la Dau- Fafchirte Aepfel. ibid 
‚phine. 

D’ une autre Maniere. Auf eine andere Manier, 


457 
D’une autre Maniere. Auf eine andere Manier. 


| ibid. 
De pammes a la polo- Aepfel auf pohlniſche Mas 
woiſe. nier. 458 


N p une autre Maniere. Auf eine andere Manien 


— 459 
— nl . De 
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Des pommes au four. Xepfel im Ofen. 459 

DespommesalaSaxe, Aepfel auf fächfifch. 460 
' Des pommes en Com- Ein Compot von Aep⸗ 

pöte. feln. ibid. 

Une Tourte a la Saxe. Eine Torte auf Saͤch⸗ 

462 


ſiſch. 

Tourtelettes d Aman- Kleine aufgeſetzte Mans 
des. deltourtelette. 62 
De paté role. Einen muͤrben Taig. 463 
De paté royaſe. Einen Brandtaigq. ibid. 
De Te defames. Kleine Krapfen im 
; chmalz ausgeb, 464: 

De riffolles. Kleine Schneefräpfl. 46 
Des caiſſes a 'angloiſe. Kapfeln auf Englifch. ib. 


Une Tourte a lita- Eine Torte auf Stalids 
lienne. niſch. 466 


Une Tourte aux Mar- Eine Torte von Kaftas 


rons. nien. 6 














Une Cr&me Royale. nigscrem. ibid. 
Une a la Turc. Einen auf Türfifh. ib. 
Un a l’angloife. Einen aufEngli 68 


n au Four a l’an- Einen im Ofen auf Engs 
olle. | liſch. 6 


Une Cröme veloutee. Einen Crem von Cham: 
pagner. ibid. 
Un Creme au’ris a Einen Crem auf Stalid: 
Vtalienne, Ä nifch. ibid.. 
Un au ris d’une autre Einen auf eine andere 
marniere, WMaunier. 470 ' 
Un blanc- manger. in Blanmaſche. ibid. 
Une Cröme patiflier. Sin Bacfmeifter ; rem, 


478 
Un aux Piftaches. t 
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Un Ctéême glace. 


Un Creme aux Oranges. re 


Un Creme au four. 
Un Creme de fraifes. 


Us anx Vanilte, 
Un au Cafee, 
Un de fleur d’oranges. 


Un aux rofes. 

Un au Cerfenille, 

Un aux Citrons. 

Un aa Chocolade: 
Gelee, 

Un gelee au creffon. 

Un de grofeilles vertes, 


Un de Ceriffes griottes; 
Un de fraifes. 
Un .des grofeilles, 


Un de pergamotte. 
Un de Citrons. 
Un d’oranges elairs. 


Einen yes Erem. 473 
rem von Ponterans 


Einen Erem im Dfen. a. 
Einen Erem von Erdbeer. 


Einen von Vanille, * 
Einen von Caffee. ibid, 


Einen von Yemen | 


blüth. 
Einen vom Roſen. ind. 
Ein von Körbelfraut. ibid. 
Einen von Lemoni. 477 
Ein von Chocolade. ibid. 
Suhen. 


Ein von Brunnkreß. ia 
u von gruͤnen Stachel⸗ 


479 
— Weichſeln. 480 
Eine von Erdbeeren. ibid, 
Eine von rothen ———— 

eren. ibid 

Eine von Bergamot. gr 
Eine von Lemoni. ibid, 
Eine von Temachgatier. 


Un d’oranges a la Fran- Eine u franzoͤfiſche Mar 


coife, 
Un & 'apricots, 
Un de perhes. 
Un de Melon. 


Un de Nelon a l’efpa- En * den paniſchen Des 


gno e. 
Un de raifines. - - 


eine vor — Bi 
Eine von Pfirſching. 483 
Eine von Waffermelon. ih, 


484 
Einem Weinfranden. 488 
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